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ESSIEVRS, 


Après  avoir  ferieufement  étu¬ 
dié  Votre  excellente  pratique  > 
pendant  un  grand  nombre  £  an- 

a  iij 


E  P  I  T  R  E. 

nies  que  je  me  fuis  attaché  d  vous 
fuivre  3  apres  avoir  tiré  de  vos 
judicieux  avis  &  de  vos  dosées 
infiruSîions ,  toutes  les  lumières 
dont  favois  befoin  5  four  mériter 
r  honneur  £ être  en  cor  redon¬ 
dance  avec  mous  3  enfin  apres 
avoir  pénétré  les  rares  qualités 
qui  vous  rendent  menerables  à 
toutes  les  perfennes  de  dijcerne- 
ment  ,  faurois  beaucoup  à  me 
reprocher  ,  fi  je  navois  recher¬ 
ché  avec  un  extrême  emprejfe - 
ment ,  toccafion  de  mous  rendre 
un  hommage  ajfiez.  public  3  pour 
faire  connoître  d  tout  le  monde 
que  je  mous  honore ,  combien 
je  fuis  fenfible  d  la  reconnoijfance 
que  je  mous  dois. 


EP  1TRE. 

C'eft  dans  cette  Vue ,  MES- 
SIEVKS  y  que  fay  afiêmblê 
quelques  parcelles  de  mes  memoi - 
res, pour  en  former  un  corps  d  ou - 
vr âge  pour  vous  le  confier er 

enjuitepar  une  dédicacé  tres-ref 
peCtueufe  :  peut  être  qu£  ous  le 
regarderez,  comme  un e  produ¬ 
ction  informe  qui  a  b  e  foin  d  être 
rectifié  dans  toutes  fes  parties  s 
mais  peut  être  aujfi  que  vous  for~> 
nierez,  en  même  temps  le  dejjein 
de  travailler  vous  mêmes  à  cette 
rectification  :  trop  heureux  j  il  en 
arrivoit  ainfi  :  la  fécondé  édition 
de  ce  Livre  me  donner  oit  le  plai - 
fir  de  njoir  paroître  fous  mon 
nom  ?  un  Ouvrage  d  ï  épreuve  de 

a  lnj 


E  P  I  T  R  E. 

toutes  Cenfures ,  &  contre  lequel 
la  plus  fevére  Critique  ne  pour - 
rolt  rien  oppofer. 

Ce  préjugé  que  je  tiens  infailli¬ 
ble  ,  efl  fondé  fur  de  puijfantes 
confider ations  :  en  effet  vous  cul¬ 
tivez^  avec  tant  de  foin  les  heu¬ 
reux  talens  que  la  nature  ^vous  a 
départis ,  que  ne  pouvant  avoir 
de  referve  pour  vous ,  elle  efl  con¬ 
trainte  (  pour  ainf  dire  )  de  je 
découvrir  nue  d  naos  yeux  >  de 
njous  rendre  les  confidens  de  fes 
plus  fecrettes  démarches ,  &  de 
Vous  faire  les  dépofît  aires  de  tout 
ce  qu  elle  a  de  plus  précieux  j  & 
comme  vous  êtes  devenus  par  tous 
ces  avantages  5  les  plus  zjlés  & 


efitre. 

les  plus  fermes  part  fans  de  la 
n vérité  ,  vous  avez,  eu  le  bonheur 
de  vous  attirer  une  eflime  &  une 
confiance  fi  generale  ,  que  hjous 
avez,  toujours  été  fioutenus  par 
F  approbation  des  grands,  par  les 
fujf rages  des  fçavans,  es*  par  la 
<uoye  du  peuple ,  contre  toutes  les 
attaques  de  hjos  ennemis  les  plus 
cruels  &  les  plus  injufies . 

Aujfi  ont-ils  eu  dans  tous  les 
temps  le  chagrin  de  vous  voir 
proférer  avec  éclat,  malgré  tou¬ 
tes  leurs  cabales  &  toutes  leurs 
intrigues  s  car  <f a  prefique  toujours 
été  d'entre  vous,  que  les  Papes > 
les  Empereurs,  les  Rois,  e>  les  au¬ 
tres  Potentats  de  F  Europe  ont  tiré 
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EPI  T  TE. 

leurs  premiers  Médecins  ?  cefi 
cette  fécondé  pepiniere  qui  en  et 
encore  fourni prefque generalemet 
a  tous  les  Princes  &  Princejfes 
du  fmg  çjr  des  Cours  étrangeresy 
aux  grands  Seigneurs  ,  çjr  aux 
Camps  3  Hôpitaux  &  armées  du 
Roy  :  C’eft  d  cette  République- de 
littérature ,  que  le  public  doit  tant 
dllllufires  cleues  &  tant  de  Li¬ 
èvres  excellons  s  enfin  c  e fi  de  cette 
pifeine  falutaire  que  les  provin¬ 
ciaux  les  étrangers  malades  y 
tirent  un  fecours  qu  ils  ne  pour¬ 
voient  recouvrer  £  ailleurs  5  n  y 
ayant  que  vous  fuis  qui  connoif- 
fez*.  leur  c  on  filiation. 

Mais  pour  ne  parler  que  de 


!  .  EPITRE. 

/  état  pre fient  des  cbofis  ,  &  fur 
tout  de  celles  qui  font fi fort  ex¬ 
posées  aux  yeux  de  tout  le  monde , 
que  la  malice  de  vos  ennemù  s  é- 
jorceroit  en  vain  de  les  cacher  s 
n  efl-ce  pas  d  entre  njous  que  le 
Roy  ,Monfieur,  Mademoifille  de 
France,  Mademoi fille  dl  Orléans, 
ç>  Madame  de  Gufi ,  ont  tiré 
les  Médecins  qui  fervent  usuel¬ 
lement  près  de  leurs  perjonnes , 
dans  la  qualité  des premiers ,  ou 
dans  et  II  es  d'ordinaires  ,  n  e  fies - 
•-vous  pas  vous  mêmes  ceux  à  qui 
l  on  a  recours  dans  le  public,  pour 
fe courir  les  malades  qui  ont  été 
abandonnes ,  par  ceux  qui  font 
(o fi  fier  t  out  e  la  Medecine  en  trois 


E  P  I  T  R  E. 

ou  quatre  remedes ,  au  ils  preficri- 
yent fi  indifféremment  &  fi  dan¬ 
ger  eufement  en  toutes  occafions  : 
en  un  mot  nefl-ce  pas  par  vos  ob- 
feryations  &  par  vos  expérien¬ 
ces  ?  qu  on  a  fait  tant  de  decou- 
yertes  utiles  dans  ï Anatomie , 
dans  la  Chymiej  &  generale  ment 
dans  toutes  les  parties  de  la  Mé¬ 
decine  3  ou  l’erreur  &  la  confiu- 
fion  triomphoient ,  ayant  les  im¬ 
portantes  reformations  que  yous 
y  a^vez^  faites. 

Mais  quels  autres  ayant  âges 
le  public  ne  tirer  oit -il  point  de 
njotre  part,  fi  l’envie  ne  s’oppo- 
Joit  ayec  autant  de  pajfion  que 
d’injufiice  ?  a  vos  entrées  dans 


E  P  I  T  Fv  E. 

les  lieux  ou  elle  a  du  crédit  ,  au 
progrès  de  naos  recherches ,d  ïim - 
preffon  de  vos  Livres,  à  njos  con¬ 
férences  publiques,  &  aux  exer¬ 
cices  de  charité  que  njoits  prati¬ 
que^  en  faveur  des  pauvres  :  cer¬ 
tainement  on  njerroit  bien-tot 
la  Medecine  dans  ce  haut  point 
de  perfection  fî  defré  de  tout  le 
monde ,  &  fi  peu  recherché  de 
tant  de  Médecins  ,  qui  par  une 
nonchalance piinij fable, Je  laijfent 
emporter  au  torrent  des  maxi¬ 
mes  d3 u pige,  &  qui  par  une  bar¬ 
barie  odieufe  ,  oublient  ce  qu  ils 
doivent  d  Dit  u, au  prochain  &  d 
eux-mêmes ,  pour  fa  cri  fer  d  leur 
avarice  zsr  d  leur  ambition,  ceux 


E  P  I  T  R  E. 

qui  fur  une  confiance  aveugle? 
s  abandonnent  à  leur  fatale  & 
indifcrette  pratique. 

Mais  pour  n  entrer  plus  avant 
dans  ce  pararelle  s  pour  ne 
point  irriter  des  gens ,  dont  les 
atteintes  font  toujours  aujfi  dan - 
gereufement  que  malicieufiement 
préméditées  >  je  dois  rentrer  dans 
mes  premiers  mouvemens  ?  pour 
«vous  afiurer  3  que  perfonne  ne 
peut  être  avec  plus  de  vénération 
O"  plus  d'ardeur  que  mcy. 

JMES  SIEVRS, 


V  ôtre  très-  humble  &  ties- 
obéi  liant  Serviteur , 

DE  BLEGNY. 


AD  VERT  IS  SEMENT. 

ANS  les  œuvres 
de  nos  Voyageurs, 
on  trouve  quelques 
Chapitres  qui  traitent  (epa- 
rément  du  Thé  ,  du  CafFé 
&  du  Chocolat.  Quelques 
uns  de  nos  Médecins  de  nos 
Simpliciftes ,  ont  emprunté 
de  ces  Auteurs  ,  les  Rela¬ 
tions  &  les  Figures  qu’ils 
avoient  données  fur  ces  Ma¬ 
tières  ,  y  ajoutant  même 
quelques  obfervations  Me- 


oA'vertijfement. 

decinales  ;  ôc  Monfieur  Syl- 
veftre  du  Four  Marchand  à 
Lyon,  fe  donna  la  peine  il 
y  a  environ  quinze  années, 
de  donner  au  Public  une 
compilation  de  ces  relations 
&  de  ces  obfervations ,  qu’il 
vient  de  flaire  imprimer  en 
fécondé  Edition  ,  laquelle 
peut  palier  pour  un  ouvra¬ 
ge  allez  complet. 

Il  m’a  femblé  neanmoins 
que  cette  matière  n’étoit  pas 
épuifée  ,  6c  que  du  moins 
elle  devoir  être  examinée  6c 
expliquée  plus  Phyfique- 
ment ,  c’eft  ce  que  je  me  fuis 
propofé  de  faire  ,  6c  c’eft  ce 


zAvertijfement. 

qui  m'oblige  de  donner  ce t 
eflay  au  Public  ,  qui  n’effc 
proprement  que  le  projet 
d’une  hiftoire  plus  complet 
te,  à  laquelle  je  ne  pourray 
donner  la  derniere  main, 
qu'aprés  avoir  reçu  des  Sça- 
vans ,  la  grâce  de  me  com¬ 
muniquer  leurs  obferva- 
tions. 

Ce  projet  donc  ne  doit 
être  confideré?  que  comme 
une  (impie  expofition  des 
principes ,  furlefquels  jetra- 
vailleray  plus  ferieufement 
dans  un  autre  temps  ;  mais 
qui  ne  laiffera  pas  d’avoir 
dés  -  à  -  prefent  Tes  utilités , 


*Arvertif[ement. 
puis  quaprés  avoir  donné 
une  idée  affez  diftinéte  de  la 
nature  des  chofes  qui  en 
Y  font  le  fuj  et,  j  e  pafle  j ufqu  au 
bon  ufage  qu’on  en  doit  fai¬ 
re  ,  pour  conferver  la  fanté 
lors  qu’on  la  poflfede  -,  & 
pour  la  reparer  lors  quon 
a  eu  le  malheur  de  la  perdre. 
Au  furplus  on  trouvera  auffi 
dans  cet  opufculcs  diverfes 
utencilles  ôc  eommoditez  de 
nouvelle  invention  >  qui  fa- 
tisferont  apparemment  la 
curiofité  des  Leéleurs. 


*A  VIS . 


L’AUTEUR.  11e  craint  pas 
d’avertir  ,  qu  il  travaille 
actuellement  à  l’hiftoire  natu¬ 
relle  du  Tabac  ,  car  quand  il 
feroit  prévenu  fur  ces  articles, 
il  auroit  toujours  dequoy  en¬ 
chérir  fur  tout  ce  qu’on  en 
pourra  dire,  aulfi  bien  que  fur 
ce  qu’en  a  déjà  dit  Monfieur 
de  Prade  ,  ayant  en  main  des 
obfervations  &  des  expérien¬ 
ces  qui  luy  font  abiolument 
particulieres.Cependant  il  prie 
les  Curieux  de  luy  communi¬ 
quer  celles  qu’ils  peuvent  avoir 
faites  fur  cette  matière,  fça- 
chant  bien  qu’un  feul  homme 
ne  peut  tout  obferver  fur  quel¬ 
que  fujet  que  ce  foie. 


&4VV  RO  B  JdTl  ON  DE 
Monjieur  Falconei  ,  Concilier 
Médecin  ordinaire  du  Roy , 
Doyen  du  College  des  Me  de-* 
cins,  &  ancien  Ecbevin  de  la 
Ville  de  Lyon . 

LE  s  Ouvrages  de  Mon- 
fieur  de  Blegny,  ayant 
eu  toute  l’eftime  6e  toute  l’a- 
probation  qu  il  en  pouvoir 
attendre  ?  il  n’en  doit  pas 
moins  efperer  du  Livre  qu’il 
a  compofé  fur  l’Ufage  du 
Thé,  du  Caffé  6c  du  Cho¬ 
colat  ,  6c  ayant  eu  ordre  de 
Monfeigneur  le  Chancelier 
de  l’examiner,  Nous  l’avons 
approuvé  6c  nous  lavons 


jugéneceflaire  au  public,  qui 
tirera  fans  doute  beaucoup 
d’utilité,  des  nouvelles  & 
curieufes  recherches  qui  s’y 
rencontrent,  cét  Auteur  ayac 
découvert  avec  efprit  &  ex- 
pofé  avec  beaucoup  de  clar¬ 
té  ,  plufieurs  particularités 
également  importantes  pour 
la  fanté  ,  &  agréables  pour 
l’ufage.  Donnes  Lyon,  le 
1 8.  Juin.i<s8tf. 

Signé,  FALCONET: 


Extrait  du  Privilège  du  Roy. 

PA  r  grâce  &  Privilège  du 
Roy  ,  donné  à  Veriài lies 


îe  ip.  Juin  1 626.  Il  e/l  permis 
à  Thomas  Amaulry  Marchand 
Libraire  à  Lyon,  d’imprimer 
ou  faire  imprimer,  vendre  6c 
débiter  par  tout  le  Royaume, 
un  Traité  du  Thé ,  du  Caffé ,  & 
du  chocolat  ,  compole  par  Ni¬ 
colas  de  Blegn  y,  Con- 
feiller  Médecin  ordinaire  de 
Moniteur,  avec  défenfes  à  tous 
Libraires, Imprimeurs  ôc  autres 
d’imprimer  faireimprimer  ven¬ 
dre  6c  diftribuër  ledit  Livre , 
fous  quelque  pretexte  que  ce 
foit,  même  d’impreffion  étran¬ 
gère  6c  autrement,  fans  le  con- 
fentement  dudit  expofant ,  ou 
de  fes  ayant  caufes  ,  fur  peine 
de  confifcation  des  exemplai- 
.  res  contrefaits  ,  mille  livres 
d amandes ,  dépens,  domma¬ 
ges  6c  interets ,  ainli  qu’il  efl 


plus  amplement  porté  par  les 
Lettres  de  Privilège. 

Regiftrc  fur  le  Livre  de  U 
Communauté  des  Libraires  &  Ira- 
primeurs  de  Paris ,  le  30.  Juillet 
\6%6.fuivant  F  Arreft  du  Parle - 
ment  du  8.  Avril  1653.  &  celuy 
du  Confcil  Privé  du  Roy  du  27. 
Février  166 3.  Signé , 

AN  G  O  T,  Sindic. 

Achève  d'imprimer  pour  la  premie¬ 
rs  fois  le  15.  Février  1687, 
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le  bon  usage 

DU  THE',  DU  CAFFE' 

E  T 

DU  CHOCOLAT. 


PREMIERE  PARTIE. 


Traitant  de  la  Nature  >  des  propriétés 
&  de  l’ufage  du  Thé. 


CHAPITRE  I. 

la  forme  extérieure  du  Thé,  des  lieux  où 
on  le  cultive  ,&  de  fes  differentes 
dénominations. 

N  donne  ici  Je  nom 
de  Thé ,  à  une  peti¬ 
te  feuille  dedeichée 
qu’on  nous  apporte 
des  Indes  Orientales ,  &  en- 
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2  Le  bon  ufage  du  The' , 
core  à  la  teinture  de  cette 
feuille ,  dont  on  fait  une  boif- 
fon  ailes  agréable  par  l’addi¬ 
tion  du  fucre.  Quelques  Au¬ 
teurs  comparent  cette  feüille 
à  celle  du  Sumach  dot  ils  veu¬ 
lent  que  ce  foie  une  elpéce, 
mais  comme  on  fçait  que  la 
plante  qui  la  produit  n’eft 
qu’un  arbrilîeau, quelques  au¬ 
tres  font  côparée  avec  plus  de. 
raifon  au  Piment  Royal, qu’on 
nomme  en  latin  chamœleagnu* 
ou  Adyrtm  Brubuntica  5  puifque 
les  fleurs  de  cét  arbrilîeau  /ont 
dantelées,  amères,  de  odoran¬ 
tes  comme celles  du  Théjje  ne 
voudrois  pas  dire  neanmoins 
que  c’en  loit  une  efpéce,  mais 
je  ne  voudrois  pas  aulîi  con¬ 
clure  avec  Monlieur  du  Four, 
qu’il  doit  être  necelfairement 


du  Caffé ,  &  du  chocolat.  3 
d’une  nature  diffente  ,  par 
cette  feule  raifon  qu’on  le  fait 
entrer  dans  la  bière  qui  eny- 
vre,&  qu’au  contraire  une  des 
propriétés  plus  effentielles  du 
Thé  eft  de  des enyvrer^  car 
pour  d  truire  l’objeétion  de 
Monûeur  du  Four  3  ceft  afles 
de  dire  qu’étant  en  Angleter¬ 
re  ,  s’ay  pris  plailir  a  faire  faire 
de  la  Bière  feulement  avec  de 
l’Orge  &  du  Thé  ,  qui  étoit  à 
la  vérité  infinimét  plus  agréa¬ 
bles  que  celle  qu’on  préparé  en 
Flandres  avec  le  pim  St  Royal, 
mais  qui  avec  cette  delicatefîe 
de  goût ,  ne  laiffoit  pas  d’eny- 
vrer  plus  puifïamment. 

En  effet  fi  Monûeur  du  Four 
eût  propofé  cet  objection  à  des 
Phiûciens  avant  que  de  la  pu¬ 
blier  ,  il  auroit  apris  qu’elle 
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4  Lebon uf âge  du  Thé , 

peut  d’autant  moins  fubfifler, 
qu’entre  une  fîmple  infufîon 
&  une  liqueur  fermentée, il  y  a 
cette  différence, que  l’infufion 
retient  toujours  les  qualités 
desingrediens  qui  luy  fervent 
de  matière ,  &  qu’au  contraire 
une  liqueur  ne  lçauroit  foûte- 
nir  la  fermentation,  fans  deve¬ 
nir  differente  de  ce  quelle 
étoit  auparavant  5  mais  après 
tout, ces  comparaifons  de  plan¬ 
tes  me  paroiffent  d’autant  plus 
inutiles,  qu’entre  certaines  ef- 
peces  de  nos  plantes  que  nous 
raportons  a  un  même  genre,6c 
que  nous  comprenons  fous  un 
même  nom  ,  il  y  a  de  notables 
différences  dans  leurs  pro- 
prietezj  tellement  que  quand 
il  feroitvray  que  nous  aurions 
ici  une  forte  de  Thé ,  il  fèroit 


du  Caffe  ,  é*  du  chocolat.  5 
d’autant  plus  different  de  ce- 
luy  qu’on  nous  apporte  des 
Indes  ,  qu’outre  la  différen¬ 
ce  qui  fe  trouverait  dans  les 
efpéces  par  rapport  à  la  for¬ 
me,  il  y  aurait  encore  celle  qui 
doit  neceffairement  refulter 
de  la  diverflté  des  climats: 
c’efl:  pourquoy  je  ne  m’arre- 
fteray  pas  à  rapporter  icy ,  ce 
qui  a  fait  croire  à  quelques 
Auteurs quon pouvoit  encore 
prendre  pour  des  elpéces  de 
Thé,  lalSetoine  &  quelqu’au- 
tres  plantes  qui  ont  les  feüilles 
dentelées  ,  leurs  reflexions 
n’étant  à  mon  fens  d’aucune 
confideration. 

Mais  je  ne  dois  pas  me  dif- 
penfèr ,  de  marquer  les  diffé¬ 
rences  qui  fe  trouvent  dans  le 
Thé  même, que  nos  negocians 

A  iij 


é  Le  bon  ufage  du  The' , 
tirent  du  japon 6c  delà  Chine, 
car  celuv  que  les  Japonnois 
cultivent  &  qu’ils  nomment 
cha  ou  thea  ou  encore  tcha 
eft  d  un  verd  clair  &,  jaunâtre, 
&  d’une  odeur  h  douce  quelle 
tire  en  quelque  forte  à  celle 
de  la  violette,  ce  qui  fait  que 
ceux  même  d’entre  eux  qui 
le  négocient  avec  les  Chinois, 
le  nomment  aifés  ordinaire¬ 
ment  fleurs  de  ch*  ou  tcha  im¬ 
périal  5  c’eft  fans  doute  par 
cette  raifon  &  â  caufe  de  fà 
cherté  exceflive  ,  que  Mon- 
fieur  xavernier  a  penfé  ,  que 
cette  efpéce  de  Thé  étoit  vé¬ 
ritablement  de  pures  fleurs 
déleichées  ,  mais  c’eft  un  fait 
lur  lequel  je  me.  fuis  éclairci 
étant  â  Londres  ,  avec  plu- 
fteurs  Marchands  Hollandois 
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qui  pratiquent  le  commerce 
du  Thé  ,  éc  qui  ont  fait  plu- 
fleurs  fois  le  voyage  des  Indes 
Orientales,  ayant  appris  d’eux 
que  les  Chinois  6c  les  Japon- 
nois  font  tant  d  état  de  nôtre 
faulo-e  ,  6c  des  autres  denrées 
qui  leurs  viennét  de  1  Europe, 
que  pour  les  avoir  par  échan¬ 
ge  ,  ils  prefentent  toujours  à 
nos  Marchands  tout  ce  qu’ils 
ont  de  plus  exquis ,  6c  que  ce¬ 
pendant  ils  ne  leurs  ont  jamais 
prefenté  de  ces  prétendues 
fleurs  de  Thé. 

Ce  n’eft  pas  que  larbrifTeau 
qui  produit  les  feüilles  de 
Thé  ,  ne  produife  aufli  une 
forte  de  fleur  jaunâtre ,  6c  à  ce 
qu’on  croit  fèmblable  à  celle 
du  fumach ,  mais  il  e  fl:  certain 
que  cette  fleur  n’a  jamais  été 

A  liij 
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négociée  ,  &  il  eft  probable 
d’ailleurs  qu  elle  ne  rendroit 
pas  une  teinture  verte  ,  ou 
que  du  moins  le  verd  de  cette 
teinture  ,  feroit  plus  clair 
plus  jaunâtre  que  celuy  de  la 
teinture  que  donne  le  T  hé  de 
la  Chine ,  ce  qui  saccorderoit 
encore  moins  avec  les  fenti- 
mens  de  Monfieur  Tavernier, 
qui  nous  a  voulu  faire  enten¬ 
dre  que  la  fleur  de  cha  ,  don- 
noit  pins  de  verd  a  fà  teintu¬ 
re  que  le  Thé  dont  on  ufe  à 
la  Chine. 

Mais  quoy  que  ce  qu’on 
nomme  fleurs  de  cha ,  ne  foie 
véritablement  que  la  feuille 
du  plus  fin  Thé  du  Japon, 
il  eÆ  certain  que  fa  teinture 
eft  infiniment  plus  agréable 
que  celle  du  meilleur  Thé  de' 
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la  Chine  ,  2c  qu’au  ffi  il  le 
vend  comme  dit  Moniteur 
Tavernier  à  un  h  haut  prix 
dans  le  païs  même ,  qu’il  y  a 
lieu  de  croire  que  nos  Mar¬ 
chands  ne  s’en  chargeaient 
pas,  s’ils  êtoient  obligés  de  l’a- 
chepterau  comptant  ;  mais  il 
eft  certain  que  par  leurs  é- 
changes  ils  en  ont  du  plus  ex¬ 
cellent  qui  leur  coûte  alTés 
peu,pour  le  donner  icy  a  beau¬ 
coup  meilleur  marché  que  les 
Marchands  mêmes  du  Japon, 
ôc  pour  faire  neanmoins  un 
gain  très  -  confiderable  dans 
ce  commerce. 

Pour  revenir  maintenant  à 
îa  didincdion  que  je  veux  éta¬ 
blir,  je  dois  faire  remarquer  > 
que  le  Thé  de  la  Chine  a  fes 
feuilles  plus  grandes  ,  d’un 
»  A  inj 
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verd  plus  brun,  &  d’une  odeur 
beaucoup  moins  agréable  que 
le  ch  a  du  Japon  ,  aufîi  la  tein¬ 
ture  de  ce  Thé  ,  eft-elle  plus 
verte  &  beaucoup  moins  plai- 
fante ,  en  forte  même  que  l’in- 
fufion  du  plus  commun ,  a  un 
goût  qui  approche  en  quel¬ 
que  forte  de  celle  du  fené. 
A  tout  prendre  ,  il  y  a  nean¬ 
moins  ailes  de  rapport  entre 
l’arbriifeau  qui  produit  le  cha 
du  Japon ,  &;  celuy  qui  fournit 
le  Thé  de  la  Chine,  pour  s’en 
faire  une  idée  fudifante  par 
l’infpech'on  de  la  figure  qui  eil 
a  la  page  qui  fuit. 


il  Chinois  cueillant  les  Jriieillcs^ 

I  et  huuant  la  liqueur  de-ZThe»  - 
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L  Autheur  des  Ambaflades 
de  la  Chine,  die  que  cét  ar- 
brilïeau  efb  à  peu  prés  de  la 
hauteur  de  nos  rofîers  ÔC  de 
nos  grofeliers ,  que  fa  fèmence 
qui  eft  noirâtre  étant  jettée 
en  terre ,  produit  dans  Fefpa- 
ce  de  trois  ans,  des  plantes  qui 
font  de  rapport ,  éc  dont  on 
cueille  au  Printemps  les  pre¬ 
mières  &  les  plus  tendres  fcüil- 
les,  qui  font  longuettes,  poin¬ 
tues  6c  dentelées  ,  qui  fe  def- 
feichenc  6c  qui  s’apelotonent 
feparement  ,  en  les  faifant 
chauffer  à  petit  feu  dans  un 
vaiffeau  propre  à  cet  effet ,  6c 
les  envelopant  enfuitedans  un 
matelas  de  la  plus  fine  toile  de 
coton  ,  avec  lequel  il  les  re¬ 
muent  ôù  les  agitent  d’une  fa¬ 
çon  propre  à  les  ployer  ôc  aies 
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entortiller ,  les  failànt  chauf¬ 
fer  ,  les  envelopant  les  re¬ 
muant  autant  de  fois  qu’il  eft 
necelfaire,  pour  être  biendef* 
feichéesôc  bien  entortillées, 
ce  qui  les  rend  propres  au 
commerce ,  pour  lequel  on  les 
conlèrve  dans  des  valès  d’E- 
tain  ,  qu’on  bouche  &  qu’on 
fcele  tres-exa&ement. 

Si  l’on  en  croit  cét  Auteur 
on  pourrait  elperer  de  cultiver 
cét  arbriileau  ,  dans  les  en¬ 
droits  de  l’Europe  où  l’hy ver 
fe  fait  conliderablement  ref- 
lentir  :  car  il  allure  que  la  nei¬ 
ge  ny  la  gelée  ne  peuvêt  point 
empêcher  qu’on  n’enfafTe  tous 
les  ans  une  copieufe-recolte  > 
c’eft  pourquoy  ayant  formé 
le  deflein  d’en  faire  l’elfay  , 
je  priay  tres-mftamment  un 
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Marchand  qui  devoir  faire 
voile  aux  Indes  l’année  der¬ 
nière  ,  de  m’apporter  de  cette 
graine  noirâtre  côfervée  avec 
toute  la  précaution  poffible, 
ce  qu  il  me  promit  de  faire 
feus  i’efperance  de  la  recom- 
penfe  que  je  luypropolâyj  s’il 
me  tient  parole  je  fuivray 
mon  deffein  ,  &;  je  feray  part 
au  public  de  tout  ce  qu’il  y 
aura  de  remarquable  dans  cet¬ 
te  épreuve,  dont  le  fuccés  efl 
cependant  d’autant  moins  af¬ 
filié  ,  que  plufieurs  Auteurs 
aiTûrent  que  le  cha  du  Japon 
&:  le  Thé  des  Indes,  ne  fe  cul¬ 
tivent  pas  à  beaucoup  prés 
dans  toute  l'étendue  de  ces 
deux  grands  pais  5  mais  feule¬ 
ment  dans  quelqu’unes  de 
leurs  provinces.  Il  femble 


du  Gaffe  ,  &  du  Chocolat,  i  f 
neanmoins  par  les  obferva- 
tions  medecinale  de  Tulpius 
Médecin  Hollandois  ,  quon 
en  cultive  auffi  depuis  quel¬ 
ques  temps  dans  le  Royaume 
de  Siam  ,  c’eft  furquoy  nous 
pourrôs  avoir  quelques  éclair- 
cilîemens  par  les  Ambafla- 
deurs  qui  en  fontpartis,&.  qui 
fe  doivent  rendre  inceflamenc 
auprès  du  Roy,  pour  compli¬ 
menter  pour  faire  de  riches 
prefens  à  fa  Majefté  de  la  part 
de  leur  Souverain ,  qui  a  déjà 
marqué  avec  tant' d’éclat  par 
des  AmbalTades  precedentes, 
l’extrême  vénération  qu’il  a, 
pour  les  héroïques  vertus  de 
notre  incomparable  Monar¬ 
que. 
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CHAPITRE  IL 

Vu  choix  &  des  differens  prix 
du  The'. 

LA  diflinétion  qu’on  a  du! 

faire  dans  le  chapitre  pre¬ 
cedent,  entre  le  Thé  du  lapon 
8c  celuy  de  la  Chine ,  ne  doit 
pas  faire  croire  que  quand  il 
s’agit  de  choilir  du  Thé  en 
Europe  ,  on  doive  fc  mettre 
fort  en  peine ,  des  lieux  d  ou 
'les  Marchands  ont  tiré  leur 
differentes  efpeces  du  Thé, 
non  feulement  parce  que  ce¬ 
luy  du  Japon  fc  tranfporte 
fouvent  à  la  Chine,  8c  que  re- 
ciproquemét  celuy  de  la  Chi¬ 
ne  eft  ailes  ordinairement  en¬ 
voyé  au  Japon ,  mais  encore 
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par  cette  raiion  plus  eflentiel- 
le ,  que  le  moindre  Thé  du  la¬ 
pon  ,  ne  vaut  pas  beaucoup 
prés  le  meilleur  Thé  de  la 
Chine  ,  qui  n’efl  inferieur 
qu’à  cét  excellent  Thé  du  Ja- 
pon,qu’on  célébré  6c  qu’on  di- 
ftingue  de  tout  autre  par  le 
nom  de  fleurs  de  ch  a  ,  comme 
on  appelle  fleurs  de  Rhétori¬ 
que  les  plus  élégantes  6c  les 
plus  excellentes  façons  de  par* 
1er  j  c’efl:  pourquoy  on  obfer- 
vera  afles  de  précaution  dans 
le  choix  du  Thé,  lors  quan 
s’attachera  à  diftinguer  fes 
degrés  de  bonté  parles  obfer- 
vations  qui  fuivent. 

Le  meilleur  6c  le  plus  excel¬ 
lent  Thé,  a  la  plupart  de  fes 
feüilles  petites  6c  délicates. 
Si  on  les  obferve  peu  après 


> 
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quelles  le  font  dilatées  dans 
l’eau  chaude  ,  on  verra  qu’el¬ 
les  auront  repris  leur  premiè¬ 
re  verdeur,  6c  après  une  in- 
fuhon  fuffifante  ,  on  trouvera 
qu’elles  auront  donne  a  l’eau 
une  teinture  d’un  jaune  clair 
6c  verdâtre,  d’un  goût  6c  d’u¬ 
ne  odeur  h  agréable  ,  qu’il 
femble  que  fa  violette  £c  l’am¬ 
bre  meme  y  ayent  quelque 
part  ,  ce  qu’on  apperçoit  en¬ 
core  lors  même  qu’on  appro¬ 
che  fes  feüilles  du  nés  ,  ou 
qu’on  les  mâche  avant  que 
d’avoir  été  miles  en  infufion, 
n’ayat  qu’une  médiocre  amer¬ 
tume  6c  qu’une  legere  aftri- 
élion. 

Au  contraire  le  plus  mé¬ 
chant  Thé  ,  a  les  feüilles  con- 
Æderablemensplus  grandes  6c 
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plus  épailfes  ,  &  qui  demeu¬ 
rent  d’un  brun  enfonce.  Apres 
meme  quelles  le  font  dilatées 
dans  l’eau  chaude  ,  elles  n  ont 
prefque  point  d’odeur ,  &.  I  on 
découvre  par  la  langue  qu  el¬ 
les  ont  beaucoup  d’amertume 
&  d’altriction.  Elles  rendent 
une  teinture  roulïe  qui  eft 
d’autant  plus  délagreable  à 
l’odorat  &  au  goût  ,  qu  elle 
approche  en  quelque  forte  de  _ 
celle  du  fené  ,  &  qu’une  forte 
dofe  de  lucre  ne  la  fçauroit 
corriger. 

Après  ces  remarques  qui 
diftinguent  tres-precilèment 
le  plus  excellent  Thé  du  plus 
commun  ,  on  n  aura  pas  de 
peine,  à  reconnoître  les  difFe- 
rens  degrés  de  médiocrité, qui 
fe  peuvent  rencontrer  dans 
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toutes  les  autres  efpeces  de 
Thé  ,  qui  ne  peuvent  être  dif¬ 
ferentes  ny  entre  elles  n’y  par 
rapport  aux  deux  efpéces  qui 
viennent  d’être  defignés ,  que 
dans  le  plus  ou  le  moins  des 
bonnes  ou  des  méchantes 
qualités  de  ces  efpéces  ,  ce 
qui  établit  toutes  les  différen¬ 
ces  qu  on  peut  trouver  dans 
les  divers  prix  du  Thé. 

Ces  différences  font  d’au¬ 
tant  plus  confidetables ,  que 
Mr  Ta  vernier  nous  affûre,que 
la  fleur  de  cha  { c  vend  jufques 
à  cinq  cens  francs  la  livre  dans 
le  Japon  même,  &  qu’on  fçait 
neanmoins  qu’on  en  trouve  de 
la  Chine  à  cinq  ou  fix  francs, 
cependant  il  efl:  du  moins  cer¬ 
tain  que  les  Chinois  même 
achettent  afles  ordinairement 
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;  cette  fleur  de  chu  des  Mar¬ 
chands  du  Japon  ,  jufques  à 
cent ,  cent  cinquante  6c  deux 
cens  francs  la  livre  ,  6c  c’eA 
ce  qui  authorife  nos  Mar¬ 
chands  a  la  vendre  icy  à  peu 
prés  fur  le  meme  pied ,  quoy 
*  qu’ils  la  pourroient  donner  a 
beaucoup  meilleurmarché,les 
Japonnois  6c  les  Chinois  mê¬ 
mes  ,  l’échangeant  toujours  ' 
volontiers  poid  pour  poid ,  6c 
quelquefois  encore  plus  ad- 
vantageufement  ,  contre  les  . 
feüilles  de  nôtre  faulge,  en  la- 
quelles  il  trouvent  de  très-  ^ 
grandes  vertus.  Pour  ce  qui 
eft  du  Thé  commun  ils  en  ont 
ordinairemét  cent  livres  pour 
dix  livres  de  fàulge,  6c  c’efl; 
pour  cela  qu’en  le  donnant  en 
çros  à  fix  francs  la  livre ,  ils 
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ne  laiflent  pas  d  y  gagner 
beaucoup. 

Ordinairement  il  ne  Ce  char¬ 
gent  que  de  ces  deux  espèces 
de  Thé  >  mais  ils  en  font  en- 
fuite  par  un  mélange  diffé¬ 
rend  ,  un  grand  nombre  d’au¬ 
tres  efpéces ,  félon  qu’ils  ajou¬ 
tent  au  Thé  commun  plus  ou 
moins  de  fleurs  de  cha;§i  c’eft 
dou  vient  qu’outre  les  prix 
qui  viennent  d  être  marqués, 
on  trouve  encore  du  Thé  à 
io,  20,30,40, 50,60.  6c  80. 
francs  la  livre. 

CVeft  encore  par  cette  rai- 
fon  ,  qu’on  trouve  tant  de 
différence  dans  la  grandeur, 
&  dans  la  conflftâce  des  feüil- 
les  d  une  même  forte  de  Thé, 
mais  il  eft  vray  neanmoins  que 
fou  vent  les  trompeurs  ont 
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grand  part  à  cette  différence, 
en  ajoûtant  au  vray  hé  les 
feuilles  dentelées  de  plufïeurs 
de  nos  plantes  5  en  quoy  il 
paroît  qu’on  ne  fçauroit  pren¬ 
dre  trop  de  précaution  lors 
qu’il  s’agit  de  choilir  le  Thé. 
Cependant  il  eft  à  remarquer 
que  cette  précaution  ne  doit 
pas  toujours  s’étendre  ,  juf- 
ques  à  refufér  les  parcelles 
menues  du  bon  Thé  >  car  il 
eh  aftes  ordinaire,  que  les  plus 
délicates  feüilles  du  Thé  fe 
brifènt  de  la  forte  ,  lors  qu’il 
eft  remué  par  ceux  qui  le 
chargent. 

Ondoitencoreobferver  que 
fou  vent  le  plus  excellent  1  lié, 
c’eft  à  dire  celuy  même  qu’on 
nome  fleurs  de  cha,  dégénéré 
en  Thé  commun  ,  pour  avoir 
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été  trop  long-temps  gardé  ou 
mal  confervé,cardans  cététat, 
encore  que  ces  feuilles  ayent 
conlervé  leur  propre  forme  5 
fon  goût,  fon  odeur  &  fcs  ver¬ 
tus  fe  trouvent  anéanties ,  par 
la  diffipation  de  les  parties  fub- 
tiles  ôc  fpiritu  eu  fcs. 


CHAPITRE  III. 

De  U  nature  particulière  du  The. 

ENtreles  qualités  fenfibles 
du  Thé ,  fon  amertume  ôc 
ion  aftriétion  étant  les  plus 
considérables  ,  je  ne  puis  me 
difpenferde  rapporter  en  pre¬ 
mier  lieu,  les  obfèrvations  que 
jay  déjà  publiées  dans  mon  li¬ 
vre  du  remede  Anglois,  ôc  qui 
expliquent  en  general  la  na¬ 
ture 
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ture  des  drogues  ameres ,  voi- 
cy  donc  à  quoy  fe  reduifent 
ces  obfèrvations.  Les  elemens 
des  corps  mixtes  font  les  cor- 
pufcules  acides,  liquides  ,  ig¬ 
nées  ,  étherés  de  terreftres. 
Entre  ces  corpu feules,  il  n’y  a 
que  les  acides  qui  loient  en 
droit  de  piquer  la  langue,  de  il 
eft  certain  que  tous  les  amers 
la  pénétrent,  en  forte  qu’ils  y 
font  vivement  reflentir  leur 
action  j  il  faut  donc  conclure 
que  les  acides  font  très-  do- 
minans  dans  tous  les  mixtes 
qui  ont  de  l’amertume. 

Il  faut  obferver  maintenant, 
que  les  acides  méfiés  avec 
beaucoup  de  corpufcules  li¬ 
quides  ,  ne  font  que  des  li¬ 
queurs  piquantes  de  d  incluan¬ 
tes*  comme  les  efprits  de  fel,de 
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vitriol,  d  alun,  &c.  que  joins  à 
des  corpufcules  ignées ,  ils  ne 
font  que  des  caudiques  com¬ 
me  le  fublime  corrolif ,  le /prit 
de  nitre ,  les  pierres  à  cauter- 
res ,  &c.  qu’intimement  unis 
avec  des  particules  fulpliurées 
&;  oleagineufes  ,  ils  ne  font 
que  des  mixtes  fort  doux  com¬ 
me  le  miel  ,1e  fucre,&  c.  Il  s’en¬ 
fuit  qu’il  n’y  a  que  les  corpuf¬ 
cules  terredres,  qui  medés  & 
incorporés  avec  eux  en  quan¬ 
tité  proportionnelle ,  pui/Tent 
faire  la  laveur  amcre  5  Ôc  ea 
effet  plus  dans  un  fcl  il  y  a 
de  terre  plus  il  y  a  d’amertu¬ 
me  ,  &  au  contraire  plus  il  ed 
dépuré  moins  il  ed  amer*  c’ed 
ainfi  que  le  fèl  marin  dillbus 
arhumide  &  enfuite  filtré  par 
le  papier  gris,  n’a  plus  d’autre 
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faveur  que  celle  d’un  efpric 
acide,  qûoyqu’avant  cette  dif- 
folution  6c  cette  filtration  ,  il 
fut  conliderablement  amer. 

Or  comme  entre  les  élemens 
que  j  ay  nommez ,  1  acide  effc 
lepluspefant  6c  parconlèquëc 
le  plus  froid,  6c  que  fi  le  terre¬ 
stre  a  moins  de  pefànteur  que 
luy,  6c  même  que  le  liquide,  il 
en  a  plus  auffi  que  lignée  6c 
quel  etheré,  on  peut  dire  qu’il 
eft  temperé ,  c’eft  à  dire  d’une 
qualité  médiocre  entre  les  ex¬ 
trêmes  ,  6c  qu’ainfi  étant  avec 
1  acide  prédominant  dans  un 
mixte ,  il  ne  fe  peut  que  le 
mixte  ne  fôit  rafraîchi  liant, 
ou  au  moins  fort  propre  à  con- 
ferver  la  jufle  température  de 
notre  corps. 

Mais  parce  qu’il  n’y  a  point 

B  ij  ' 
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d’amers  Amplement  compofés 
de  corpLiicuies  acides  6c  ter- 
reftres  ,  &  qu’il  en  eft  dans 
lefquels  ou  les  ignées  ou  les 
liquides  entrent  dans  une 
quantité  confiderable,  il  en  eft 
auffi  qui  font  plus  ou  moins 
amers  6e  même  plus  ou  moins 
rafraîchi lïàns  6c  temperans. 
Grlafeicherefte  du  Thé, nous 
fait  comprendre  qu’entre  les 
parties  élémentaires  ,  il  n’y  a 
prefque  point  de  corpulcules 
étherés  n’y  encore  moins  de 
liquides  :  pour  ce  qui  eft  de 
fon  odeur  elle  nous  découvre 
qu’il  contient  en  ioy  des  par¬ 
ticules  ignées  volatiles  6c  ipi- 
ritueulès ,  mais  la  douceur  6c 
la  delicatefie  de  cette  odeur, 
nous  per/iiade  en  même  temps 
que  ces  particules  n’y  font  que 
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dans  une  médiocre  quantité. 

Ces  choies  préfuppofées ,  il 
feroit  bien  facile  d’expliquer 
la  nature  particulietedu  Thé, 
te  les  propriétés  qui  en  dé¬ 
pendent  ,  car  ayant  pour  par¬ 
ties  Surabondantes  les  acides, 
dont  le  propre  eft  de  coaguler 
les  liqueurs  plus  fubftantielles 
comme  le  iàng le  lait,  tec.  te 
encore  les  alkalis  ou  corpus¬ 
cules  terre  lires ,  qui  en  abior- 
bant  l’humidité  te  l’onéhio- 
fîté  qui  relâchent  les  parties 
Solides,  reilerrent&:  fortifient 
ces  parties  ,  il  eh:  de  necellité 
que  cette  feuille  Soit  coniidc- 
rablement  ftiptique  te  allrin- 
gente.Si  on  conclut  apres  cela 
qu’ayant  auiïî  les  particules 
ignées  volatiles  te  Spiritueulès 
dans  une  quantité  allés  conli- 
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dérable  pour  fe  faire  aperce¬ 
voir  par  l’odorat ,  il  doit  ne- 
ceffairemét  reparer  les  efprits 
&  reftituer  les  forcesperduës, 
on  aura  pris  une  Idée  auffi  ju- 
fle  que  generale  de  la  nature 
&;  des  propriétés  du  Thé  ,  ce 
qui  doi  t  luffire  dâs  ce  chapitre, 
où  je  ne  pourr'ois  entrer  dans 
le  détail  de  fes  propriétés  par¬ 
ticulières  ,  fans  m’engager  à 
faire  dans  les  chapitres  fuivans 
une  ennuieufe  répétition. 


CHAPITRE  IV. 

Des  differentes  maniérés  depren - 
dre  du  Thé. 

AVant  que  de  parler  des 
vertus  particulières  du 
Thé ,  j’ay  dû  m’expliquer  fur 
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fes  propriétés  generales,ôetout 
de  même  avant  que  de  traiter 
de  1’ufàge  qu’on  en  doit  faire 
dans  les  occafions  particuliè¬ 
res, je  dois  établir  en  general  les 
differentes  maniérés  d’en  ufer, 
Ces  maniérés  font  bien  plus 
nombreufes  que  bien  des  gens 
ne  l  auroient  pu  penfer  5  car 
outre  l’habitude  commune  de 
le  prendre  en  teinture, on  peut 
aufli  ufer  avec  fuccés  de  fon 
eau  diftillée,  de  fos  Tels,  de  fes 
hrops ,  de  fà  confêrve,  de  fon 
extrait  &  de  fà  fumée  même. 

Sa  Teinture  6e  fon  infufîon 
c’eft  la  même  choie.  C’eft 
cette  boiffon  que  tout  le  mon¬ 
de  connoit  &  qui  eft  géné¬ 
ralement  nommée  Thé, aufli 
bien  que  la  feuille  dont  elle  eft 
tirée.  Sa  préparation  eft  tres- 
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facile,  il  fuffitde  faire  boüillir 
dans  un  vaiileau  propre  à.  cet 
effet ,  autant  d  eau  qu’on  veut 
avoir  de  teinture, &  de  la  tirer 
du  feu  quand  elle  boult,  pour 
y  jetter  les  feuilles  de  Thé  en 
quantité  proportionelle ,  cou¬ 
vrant  enfuite  le  vaiffeau  , 
lailîant  ainfi  le  Thé  en  infu- 
fion  durant  !a  troiliéme  partie 
d’un  quart  d  heure  ,  pendant 
lequel  temps  les  feuilles  du 
Thé  s’a  ffai  lient  au  fond  du 
vaidèau  à  mefure  que  l’eau  en 
extrait  la  teinture  ,  en  forte 
qu  elle  fe  trouve  entièrement 
précipitée ,  lors  qu’il  s’agit  de 
vener  la  liqueur  dans  les  ta f- 
fes  ,  chiques  ou  gobelets  qui 
fervent  à  la  boire, 

La  forme  des  vaiffeaux  à 
faire  le  Thé,  efl  aulîi  diverfe 
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quelle  efl  indifférence,  car  il 
fufHc  qu’ils  foient  propres  à 
refiffer  au  feu  ,  &c  que  leurs 
embouchures  foienc  fermées 
par  un  couvercle  bien  juffe, 
c’eff  pourquoy  outre  que  tou¬ 
tes  les  fortes  de  caffétieres  &: 
de  chocolatières  peuvent  être 
employées  à  cét  ufage,on  voit 
aux  Indes  ôc  en  Europe  des 
pots  particulièrement  deftinés 
au  Thé  ,  dans  la  matière  &: 
dans  la  forme  defquels  il  fc 
trouve  une  notable  différen¬ 
ce  ,  c’eft  ce  qu’on  connoitra 
mieux  par  la  figure  que  jay 
fait  reprefenter  icy  ,  où  l’on 
trouverais  formes  qu’on  don¬ 
ne  aux  pots  d’Argent,  d  £- 
tain  ou  de  terre  de  la  Chine. 
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La  matière  de  la  forme  des 
taffes  à  boire  le  Thé  eft  pa¬ 
reillement  diverfe  de  indiffé¬ 
rente  5  neanmoins  aux  Indes 
de  en  Europe  ,  il  eft  ailes  ordi¬ 
naire  de  preferer  aux  taffes  ou 
gobelets  d’ Argent  ou  de  quel¬ 
que  autre  métal  que  ce  ioit, 
les  chiques  de  porcelaines  ou 
de  fayance  ,  par  cette  rai  Ion 
que  leur  bords  ne  brûlent  ja¬ 
mais  les  doigts ,  de  que  la  fa¬ 
çon  de  tenir  ces  chiques  paffe 
pour  une  efpéce  de  bienlèan- 
ce.  Ceux  de  qui  cette  façon 
eft  ignorée  la  trouveront  re- 
prefentée  à  la  première  figure 
de  ce  traité. 

Je  ne  dois  pas  omettre  de 
dire  que  la  teinture  du  Thé 
doit  être  bue  fort  chaude,  de 
même  pendant  fa  première 
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chaleur,  car  lorsqu’elle  a  ete 
refroidie  2c  enfuite  rechaufée, 
elle  eh:  aufîi  defagreable  qu’i¬ 
nutile  ,  tout  de  même  que 
celle  qu’on  tire  en  deuxieme 
lieu, des  feuilles  dont  on  a  déjà 
tiré  la  première  teinture  ,  qui 
ne  peuvent  fervir  dans  cét  état 
qu’à  l’extraélion  de  fon  fel 
fixes  c’effc  pourquoy  ceux  qui 
font  afTez  œconome  pour  ne 
vouloit  rien  perdre  de  leur 
Thé,  &;  qui  ne  veulent  pas 
s’attacher  à  l’extraéiion  de  fon 
(èl ,  feront  'mieux  de  fuivre  la 
maxime  de  quelque  Japon- 
nois ,  qui  reduifent  le  Thé  en 
poudre  fi  fubtiîe,  qu’étant  mis 
dans  l’eau  boitillante  ,  il  s  in¬ 
corpore  avec  elle,  en  forte  que 
ce  mélange  ne  femble  faire 
qu'une  fiœple  teinture*  qui 
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n’ell  ny  plus  chargée  ny  plus 
déiàgreable ,  que  celle  qui  fe 
fait  par  infufion  ,  ce  qui  effc 
d  autant  plus  (économique, 
que  le  Thé  s’y  mec  dans  une 
quantité  trois  fois  moindre, 
que  celle  de  celuy  qu’on  fait 
Amplement  infuîer. 

Pour  revenir  maintenant 
aux  proportions  qu’on  doit 
garder,  lors  qu’on  préparé  la 
teinture  ordinaire  du  Thé, 
on  fçait  quelle  doit  être  diffe¬ 
rente  ,  félon  qu’on  veut  cette 
teinture  plus  ou  moins  char¬ 
gée  ,  mais  à  mon  égard  com¬ 
me  je  fcay  par  expérience 
qu’elle  ne  le  doit  être  que  fort 
médiocrement  pour  être  aufli 
falubre  qu’agreable,  je  tiens 
que  fur  quatre  grandes  talles 
d’eau,  qui  pourraient  taire  e  n- 


38  Le  bon  u f âge  du  rfoe  , 
viron  fix  moyennes  chiques 
de  boiffon  ,  on  ne  doit  mettre 
au  plus  qu’une  dragme  de 
Thé,  &  à  proportion  pour  une 
moindre  qualité  de  Teinture. 

Iieft  ailes  ordinaire  à  ceux 
qui  ne  craignent  pas  l’amertu¬ 
me  de  boire  cette  teinture  fans 
addition  ,  prétendant  par  cét 
ufage  la  rendre  plus  efficace , 
ôc  j’ay  obfervé  qu’en  effet  elle 
a  beaucoup  plus  d’aftriéiion  : 
mais  c’eft  un  excès  qui  fait  des 
altérations  nuifibîes  de  que  je 
ne  faurois  approuver  5  je  fuis 
donc  en  cela  pour  l’ufage  plus 
ordinaire ,  qui  veut  que  dans 
une  médiocre  taffe  de  boif- 
fon,  on  ajoute  une  bonne  pin- 
fée  de  lucre  en  poudre ,  de 
pour  enchérir  même  fur  cét 
ufage ,  j’ay  infinué  à  bien  des 
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gens,  l’habitude  de  fubfHtuer 
au  fucre  les  lirops  dont  il  fera 
parlé  cy-aprés. 

Quoyque  fu/àge  de  leau 
diftillée  de  Thé  ,  foit  d’autant: 
plus  rare,  que  je  crois  être  le 
ïèul  Médecin  qui  l’ayemife  en 
pratique ,  elle  ne  laiffe  pas  d’a¬ 
voir  des  propriétés  admira¬ 
bles,  tant  par  rapport  aux  ver¬ 
tus  du  Thé  qui  en  fait  la  prin¬ 
cipale  matière  ,  qu’à  caufede 
l’ambre  6c  du  Cardamome  que 
j’yfais  ajouter,  6c  qui  la  ren¬ 
dent  cordiale  ,6c  digeftive. 

Quand  à  ce  qui  concerne  les 
felsde  Thé  ,  la  Medecine  ne 
nous- en  fournit  point  de  plus 
generalement  utiles, puifqu’ils 
font  également  efficaces  pour 
lever  les  obffcruélions  ,  pour 
diiToudre  les  humeurs  coagu- 
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lées,  pour  amortir  les  levains, 
6c  pour  abaifler  les  vapeurs 
contre  nature.  Ces  Tels  font 
au  nombre  de  deux  ,  fçavoir 
l’eflentiel  6c  le  fixe  5  je  donne- 
ray  bien-tofl  la  maniéré  d’ex¬ 
traire  le  premier,  en  publiant 
dans  le  Journal  de  Medecine, 
le  fecret  de  tirer  les  fèls  effen- 
tiels  de  toutes  efpeces  de  plan¬ 
tes  feches ,  6c  à  legard  du 
deuxieme  ,  je  le  fais  préparer 
comme  tous  les  autres  fels 
fixes  y  c ’eft  à  dire  par  inciné¬ 
ration,  l’exivation,  filtration, 
évaporation  ,  6c  coagulation, 
&:  pour  œconomifèr  fur  cét 
article,  je  fais  rechercher  dans 
tous  les  CafFez  de  Londres, le 
Thé  dont  on  a  tiré  la  teinture, 
qui  ne  coûte  prefque  rien  à 
mescorrelpondâces,  6c  qui  ne 
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lai  (Te  pas  d’être  auffi  propre  a 
l’extraction  du  fel  fixe  ,  qnc 
celuy  qui  n’auroic  pas  encore 

fervy. 

Pour  ce  qui  eftdes  firops  de 
Thé  de  mon  invention,  je  îes 
diftingue  en  firop  fimpie  ,  6c 
iirop  Fébrifuges  le  fimpleeft 
préparé  avec  la  teinture  du 
Thé  ambrée  ,  &  le  fébrifuge 
avec  les  felsdont  il  vient  de¬ 
tte  parle ,  &  encore  avec  ceux 
que  je  fais  extraire  du  Caffe , 
&  du  cacao  s  il  féra  parlé  en 
d’autres  endroits  de  luiagc 
qu’on  doit  faire  de  ces  firops. 
i  Pour  ce  qui  efl  de  la  confer- 
ve  de  Thé, elle  eft  en  forme  de 
tablettes  qui  fe  compofenc 
avec  le  fucre  fin  ambre,  6c  les 
feuilles  de  Thé  réduites  en 
poudre  impalbable  s  on  les 
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peut  manger  telles  quelles 
font  avec  plaifir,  ou  en  faire 
fur  le  champ  une  fort  agréable 
boilïon,  en  les  diffoluant  dans 
leau  bouillante ,  où  il  ne  faut 
ajouter  ny  fucre  ny  flrop,  ce 
qui  fait  une  efpécede  teinture 
beaucoup  plus  cordiale  que  la 
teinture  commune. 

Je  diray  peu  de  chofe  en  cét 
endroit  de  l’extrait  de  Thé, 
qui  n’efl  que  le  refidu  de  l’é¬ 
vaporation  d’une  bonne  quan¬ 
tité  de  fa  teinture,  mais  qui  ne 
laide  pas  que  d’avoir  des  utili¬ 
tés  comme  il  fera  dit  cy- après. 

Refte  à  parler  de  la  fumée 
de  Thé  ,  que  plufieurs  pren¬ 
nent  plaid r  à  recevoir  par  la 
bouche  corne  on  fait  celle  du 
Tabac  ,  après  avoir  allumé  les 
feuilles  de  Thé  dans  l’embou- 
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chure  d’une  pipe ,  ce  qui  for¬ 
tifie  le  cerveau  autant  que  le 
tabac  l’affoiblit. 


CHAPITRE  V. 

Des  vertus  particulières  du  Thé. 

A  Prés  avoir  expliqué  la 
^nature  du  Thé  ,  &  avoir 
donné  une  idée  generale  de 
fes  propriétés,  je  dois  mainte¬ 
nant  appliquer  ces  oblerva-» 
tions  generales,  aux  effets  par¬ 
ticuliers  qui  refultent  de  Ion 
aétion  5  &:  comme  entre  ces 
effets  le  plus  confiderable  & 
le  plus  univerfellemét  connu , 
efi:  celuy  de  rendre  Exporta¬ 
bles,  les  veilles  que  la  nature 
ne  pourroit  foutenir  fànsacca- 
blem^tjil  efi:  jufbe  que  je  corn- 
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mençe  par  l’explication  de  ce 
phœnomene.  Pour  le  mettre 
dans  toute  l’evidence  quon 
peut  fouhaitter  j  II  eft  à  propos 
de  rapporter  icy ,  les  obièrva- 
tions  quej’ay  communiquées 
au  public  fur  les  cauies  de  la 
veille  de  du  fommeil  ,  dans 
l’hiftoire  naturelle  de  l’opium, 
qui  a  été  ajoutée  a  la  deicrip- 
tiondu  remede  Anglois  5  voi- 
cy  comment  je  m’en  fuis  ex¬ 
pliqué. 

L’état  de  l’iioitimc  qu’on 
nomme  veille ,  &  dans  lequel 
le  corps  eft  capable  de  toutes 
les  fondions  qui  dépendent  de 
la  volonté,  ne  fublifte  que  par 
un  écoulement  continuel  des 
e/prits  animaux  dans  tous  les 
nerfs ,  6c  par  con/equent  dans 
ceux  qui  confiaient  les  orga- 
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nés  des  fens,  fî  bien  que  la  dit- 
fîpation  de  ces  mêmes  efprits, 
de  tout  empêchement  formé  a 
leur  pafTage,  lont  les  eau  les  du 
fommeil ,  qu’on  peut  définit, 
une  difpolition  en  laquelle  les 
fens  extérieurs  font  alToupis  , 
au  point  d  etre  incapables  des 
perceptions  qu  ils  dorment  a 
l  ame,  de  en  laquelle  toutes  les 
autres  parties  du  corps  font  af¬ 
faiblies,  relâchées  ,  &  impro¬ 
pres  à  toutes  les  actions  volon¬ 
taires  au fqu elles  la  nature  les  a 
dehinées  :  car  le  fommeil  elt 
roui  ours  imparfait  en  ceux  qui 
ont  les  yeux  ouverts,  qui  mar¬ 
chent  ,  ou  qui  font  toutes  au¬ 
tres  fortes  de  fonctions  en  dor¬ 
mant  ,  qui  lcmblent  être  dé¬ 
pendantes  de  la  volonté ,  puis¬ 
qu’elles  fuppofent  le  goutte- 
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ment ,  la  force  ,  en  un  mot  le 
mouvement  des  nerfs ,  qu’on 
ne  peut  raporter  qu  a  celuy 
des  efprits  dont  ils  font  alors 
pénétrés  de  occupés. 

Cela  fuppofé  ,  il  ne  fera  pas 
difficile  de  comprendre,  pour- 
quoy  on  s’endort  naturelle¬ 
ment  après  un  rude  travail  ou 
après  une  longue  veille  5  car 
comme  ces  deux  choies  diffi- 
pent  beaucoup  d’efprits,il  s’en 
trouve  à  la  fin  une  trop  petite 
quantité  pour  remplir  tous  les 
nerfs,  pour  foutenirle  corpss 
de  pour  le  rendre  propre  à  la 
fenfation  &:  au  mouvement  > 
de  telle  forte  qu’il  demeure 
comme  neceflairement  immo¬ 
bile  de  infenfible ,  jufqu’à  ce 
que  le  fan  g  dépuré  de  fubtilifé 
par  une  nouvelle  circulation, 
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ayc  dcpofc  dans  le  cerveau 
une  quantité  d’efprits  équiva¬ 
lente  ,  a  celle  de  la  diflipation 
qui  devoit  etre  reparee. 

On  peut  expliquer  avec  la 
même  facilité  ,  1  alToupiffcmcc 
qui  eft  fi  ordinaire  pendant 
la  digeftion  des  alimens  j  car 
comme  elle  ne  fe  peut  faire 
fans  qu’il  en  refulte  des  va¬ 
peurs  qui  montent  au  cerveau, 
qui  embaraffent  les  elprits , 
qui  font  une  efpece  d’obfhu- 
aion  aux  embouchures  des 
nerfs ,  ce  nef:  pas  merveille 
fi  les  extrémités  du  corps  de¬ 
meurent  languides  ,  foibles  & 
afloupies,  puifqu  elles  ne  peu¬ 
vent  être  robuftes  &  propres 
à  leurs  fondions,  fi  l’influence 
des  efptits  vers  elles, n  eA  con¬ 
tinuelle  &  abondante. 
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Si  après  ces  obfervations , 
on  réfléchit  fur  ce  que  j  ay 
dit  de  la  nature  du  Thé  ,  on 
comprendra  très  -  facilement 
comment  il  peut  empêcher  le 
lommeil  6c  rendre  la  veille  fu- 
portable,  car  /on  amertume  le 
rendant  fixatif  &  aflringent , 
il  doit  en  amortiflant  les  le¬ 
vains  contre  nature  ,  &en  re- 
/errant  l’orifice  /uperieur  de 
fehomach  interrompre  lele- 
vation  de  toutes  les  /ortesde 
vapeurs  groflieres,  qui  pour- 
roient  embarafler  les  elprits 
6c  obftruer  les  nerfs,  6c  ayant 
d’ailleurs'beaucoup  de  parties 
très- volatiles  6c  (piritueufes, 
il  doit  promptement  reparer 
les  efprits  animaux  ,  qui  ont 
été  diflipés  par  le  travail  6c  par 
la  veille  ,  6c  eau  fer  par  confè- 
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quent  une  nouvelle  influence 
de  ces  efprits  dans  les  nerfs  qui 
redituent  à  toutes  les  parties, 
la  puiflance  dexecuter  de 
nouveau  les  fondions  de  la¬ 
me  lenfltive. 

On  doit  conclure  tout  de 
même  ,  que  le  Thé  en  détrui- 
l'ant  les  levains ,  en  arrêtant 
les  fermentations  contre  na¬ 
ture  ,  en  redifiant  la  dige- 
dioiv,  en  abiorbant  les  humi¬ 
dités  fuperfluës ,  6c  en  préve¬ 
nant  la  génération  des  crudi¬ 
tés,  doit  furvenir  à  toutes  les 
maladies  de  la  tête  ,  de  l’efto- 
mach  ,  6c  des  inteftins ,  6c  par 
confèquent  à  la  céphalée  ,  à 
la  migraine,  aux  catharres  , 
aux  fluxions  particulières,  aux 
maladies  ioporeufes  ,  6c  en¬ 
core  à  toutes  les  indifpofitions 
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qui  font  les  fuittes  de  la  dé¬ 
bauche  &  de  l’incontinence  5 
c’eft  pourquoy  rien  ne  fl:  plus 
rare  à  la  Chine  6c  au  Japon, 
que  des  gens  tourmentés  de 
o-outte  6c  de  gravelle,  ou  fur- 
pris  d’ Apoplexie ,  d’Epilepfie 
5c  de  parai  y  lie. 

Au  furplus,  on  fçait  par  ex¬ 
périence  que  les  Amples  qui 
abondant  afles  en  parties  vo¬ 
latiles  6c  fpiritueufes  pour  être 
odorans,  font  cordiaux  6c  diu¬ 
rétiques  5  ceft  pourquoy  on 
ne  doit  pas  douter  que  le  Thé 
ne  p u i lfe  être  fort  propre  à 
depurer  la  malle  fanguinaire , 
à  rectifier  fon  mouvement, 
5c  à  nettoyer  fes  Filtres ,  d  ou 
vient  qu’il  remedie  aux  pal¬ 
pitations  du  cœur ,  à  1  embar¬ 
ras  des  poulmons ,  à  l’erofion 
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de  leurs  vaifieaux,  aux  fièvres 
intermitantes  ,  tk.  à  la  colique 
Néphrétique. 

Refte  à  dire  ,  que  quand  on 
prend  le  Thé  feulement  com¬ 
me  aliment  &  par  regai ,  ou  à 
defifein  de  conferver  la  fanté , 
&;  de  prévenir  les  maladies 
dont  il  vient  d’ètre  parlé  5  fon 
ufage  eft  fi  arbitraire  &.  fi  in¬ 
diffèrent,  qu’on  le  peut  pren¬ 
dre  finis  inconvénient  ,  à  la 
quantité  que  l’appetit  peut 
fiuggerer  ôc  indiftinétement 
en  tout  temps ,  fi  ce  n’eft  lors 
qu’on  veut  s’abandonner  au 
fommeil  :  mais  lors  qu’on  en 
ulé  à  deffein  de  le  délivrer  de 
quelques  indifpofitions  ,  il  eft 
bond’oblerver  ce  qui  fera  cy- 
!  après  remarquable. 

L,ors  qu’il  s’agit  d’appaifèr 
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quelques  douleurs  de  tête ,  ou 
d  arrêter  quelque  fluxion  que 
ce  foi  t, on  doit  toujours  mettre 
en  place  de  lucre  dans  chaque 
pnie  de  Thé  ,  une  cueillerée 
de  firop  de  vanilles ,  dont  je 
donneray  la  defcription  dans 
latroifiéme  partie  de  ce  livre. 

Ce  même  flrop  ,  ou  afon 
défaut, celuy  de  capilaires  fera 
préféré  au  lucre ,  dans  les  in- 
flamations  des  poulmons,dans 
les  palpitations  de  cœur  , 
dans  les  autres  maladies  de  la 
poitrine,  &  l’on  fera  bien  dans 
ces  occafions  défaire  inftifer 
le  Thé  dans  le  lait  de  vache 
boüillant  &  un  peu  écrémé. 

Pour  remédier  aux  flux  de 
ventre  ,  à  la  dillenterie  ,  aux 
corruptions  qui  engendrét  des 
vers ,  5:  gene râlement  à  tou- 
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tes  le, s  maladies  dépendantes 
de  l’indigeftion  ,  il  fera  bon 
de  mettre  dans  chaque  tafie  de 
boifïon  une  ou  deux  goûtes 
d’elïence  d’ambre  ,  ou  à  fem 
défaut  d  efifence  de  canelle,  êc 
de  fubftituer  au  fucre  le  firop 
de  fleurs  d’oranges,  ou  a  fon 
défaut  celuy  de  grenades. 

Contre  la  goutte  &.  contre 
la  colique  Néphrétique  ,  le  fi¬ 
rop  de  Gaffe  doit  être  préféré, 
il  en  fera  parlé  dans  la  deuxiè¬ 
me  partie  de  ce  livre. 

Enfin  contre  les  fièvres  in- 
termittantes  ,  on  employera 
avec  fuccés ,  le  firop  fébrifuge 
dont  je  preferiray  l’ufagedans 
le  chapitre  fuivant. 
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CHAPITRE  VL 

Du  firop  de  Thé  Fébrifuge. 

LE  travail  dans  lequel  je 
m’engageay  en  1682. 
pour  tonnoître  par  une  ana- 
ly  fe  exacte ,  la  nature  de  les 
propriétés  du  Thé  ,  du  Caffé, 
de  du  Cacao  ,  me  Ht  trouver 
un  nouveau  moyen  pour  tirer 
les  fiels  eflentiels  des  plantes 
defieichées,  ce  qui  me  donna 
lieu  d’obfierver  ,  que  ceux 
qu’on  peut  tirer  de  ces  trois 
iîmples  j  étant  reünis  avec 
leurs  autres  principes,  compo- 
foient  un  remede  également 
facile,  prompt ,  de  alluré,  pour 
laguerifon  de  toutes  les  efipe- 
ces  de  fièvres  intçrmittantes  5 
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j  en  fis  alors  des  épreuves  qui 
euréc  tout  le  fuccés  qu’on  pou- 
voit  fouhaitter  ,  Sc  contant  de 
cette  découverte,  j  etois  prêt 
à  la  publier  dans  le  Journal 
de  Medecine,lors  que  des ad - 
verfaires  jaloux  ,  firent  fuf— 
pendre  l’impreflion  de  ce  Jour¬ 
nal  par  un  arrelt  furpris  ,  qui 
n’avoit  pour  fondement  que 
des  fuppofitions  >  ce  qui  ne 
m’empècfia  pas  de  travailler 
au  bien  public  ,  8c  de  faire 
diftribuer  cét  excellent  Fébri¬ 
fuge  ,  par  les  artilles  qui  tra¬ 
vaillent  fous  ma  direftion  en 
conformité  des  intentions  du 
Roy  ,  à  la  recherche  8c  véri¬ 
fication  des  nouvelles  décou¬ 
vertes  de  Médecine. 

Les  naturalises  qui  font  afies 
expérimentés  pour  juger  des 
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mixtes  par  leurs  qualités  fen- 
fibles,  n’auront  pas  de  peine 
à  croire  que  le  Thé  &  le  Caf- 
fé,  qui  ont  un  goût  amer,  âpre 
&  aftringent ,  ayent  une  ver¬ 
tu  Fébrifuge  ,  fur  tout  après 
avoir  refléchy  fur  ce  qui  a  été 
dit  dans  les  chapitres  prece- 
dens  5  mais  il  n’y  a  point  de 
raisonnement  détaché  de  l’ex- 
perience,  qui  puifîe  nous  faire 
pre fumer  cette  vertu  dans  le 
Cacao  5  c’eft  pourquoy  fans 
m’engager  dans  des  raifonne- 
mens  fu  per  lins, il  feroit mieux 
de  donner  icy  la  defcription 
du  iirop  dont  il  s’agit,  &  d  ex¬ 
horter  les  amftes  â  le  mettre 
âdiverfes  épreuvesjmais  com¬ 
me  le  plus  grand  myftere  de 
fa  préparation  ,  con lifte  prin¬ 
cipalement  en  l’extraction  des 
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fels  eflentiels  dont  je  dois  re¬ 
mettre  la  publication  a  un  au¬ 
tre  temps  ,  il  feroit  inutile  de 
donner  quant  a-prefent  ,  un 
formule  qui  ne  peut  être  exé¬ 
cuté  ,  qu  après  la  révélation 
d’un  fecret  que  je  me  fens 
obligé  de  referver.  Cependant 
comme  le  lirop  dont  il  s  agit 
eft  déjà  fort  renommé  5  8c  que 
nos  artiftes  en  font  une  am¬ 
ple  diftribution,  je  ne  fçaurois 
me  difpenfer  de  décrire  icy, 
en  quoy  confifte  le  bon  ufage 
qu’on  en  doit  faire- 

Pour  cela  je  dois  première¬ 
ment  faire  obferver  ,  que  la 
baze  de  ce  firop  peut  etre  in¬ 
corporée  dans  la  conferve  de 
Thé ,  dans  le  firop  de  Gaffé , 
ou  dans  la  pâte  de  Chocolat^ 
fans  rien  perdre  de  la  vertu, 
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2.  que  dans  le  vin  &  dans  tou¬ 
tes  autres  fortes  de  liqueurs 
fermentées  elle  n’a  pas  une 
efficacité  fuffifànte,  3.  qu’il  ny 
a  aucuns  fels  ny  fixe  ny  effen- 
tieîs  plus  domachiques  ,  plus 
temperans ,  £e  plus  diffolvans 
que  ceux  qu’on  tire  à  la  fois 
du  Thé ,  du  CafFé  ,  6c  du  Ca¬ 
cao. 

Le  premier  ufàge  que  je  fis 
de  ces  fels  eflentiels  6c  fixes, 
fut  des  les  ajoûter  à  uneopiâte 
cordial ,  que  je  donnois  daps 
les  maladies  qui  dépendent  de 
la  dépravation  du  fang  5  mais 
je  ne  fus  pas  long- temps  fans 
m’appercevoir ,  qu’ils  avoient 
rendu  cét  opiate  en  quelque 
forte  Fébrifuge. 

Cette  obférvation  me  don¬ 
na  des  vues  pour  la  reunion 
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de  ces  mêmes  Tels  ,  avec  les 
principes  actifs  dont  ils  avoiêc 
été  fèparés  5  c’eft  pourquoy  je 
les  joignit  avec  les  extraits 
Philofophiques  de  leurs  pro¬ 
pres  fujets  ,  6c  j’incorporeray 
enfui  te  le  tout  dans  la  pâte 
du  Chocolat  degraiffé ,  de  la¬ 
quelle  je  fis  former  des  ta¬ 
blettes  dozées ,  aufquelles  je 
donnay  le  nom  de  Chocolat 
Fébrifuge. 

Quoyque  l’ufage  de  ces^ta- 
blettes  eût  tout  le  fuccés  que 
je  pouvois  fouhaitter,  je  ju- 
geay  à  propos  de  réduire  ce 
fébrifuge  fous  la  forme  de 
firop  ,  pour  en  faciliter  l’ufa- 
ge.  On  peut  prendre  ce  firop 
fèul  à  la  quantité  d’une  once 
pour  chaque  pril'e ,  6c  on  peut 
encore  le  mettrt  en  même  do- 


6o  Le  bon  uf âge  du  The', 
fe  en  place  du  fuc're  dans  la 
boiffon  de  Thé ,  dans  celle  de 
Carte  ,  ou  dans  celle  de  Cho¬ 
colat  i  ces  diverses  maniérés 
de  le  prendre  étant  d’autant 
plus  indifférentes  ,  qu’en  le 
mettant  dans  ces  trois  fortes 
de  bol  fions,  c’eff  toujours  réu¬ 
nir  ces  fels  avec  leurs  propres 
principes. 

Cét  excellent  Fébrifuge  ne 
fixe  pas  Amplement  la  matière 
Fc  brile  ,  car  il  dépuré  tres- 
efficacement  la  maffe  fangui- 
naire  ,  &  dégagé  puilîamment 
les  conduits  qui  fervent  à  la 
filtration  &  à  la  diflribution 
des  humeurs, en  pouffant  les 
impuretés  &  les  fuperfluités 
par  les  voyes  plus  commodes  à 
la  nature  5  c’eft  ainfi  qu’il  de- 
bouche  quelquefois  le  ven- 
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tre  ,  qui!  décharge  d  autre¬ 
fois  la  bile  par  le  vomifiemenc, 
&  qu’il  poulfe  fouvent  la  ma¬ 
tière  morbifique  par  les  uri¬ 
nes  ,  &c  plus  ordinairement 
encore  par  les  pores ,  en  pro¬ 
voquant  une  lueur  ou  du 
moins  une  moiteur  fenfibîe. 

Il  n’y  a  rien  de  plus  furpre- 
nant  que  les  bons  effets  qui 
refultent  de  ces  évacuations  j 
comme  elles  font  toujours  les 
fuitres  de  faction  de  chaque 
prile  de  ce  Fébrifuge  }  elles 
procurent  11  promptement  ÔC 
il  heureulement  la  guerilon 
fouhaittée  ,  qu’aprés  la  troifie- 
me  prife  ,  les  fièvres  tierces  ôc 
doubles  tierces  fe  trouvent  in¬ 
failliblement  terminées,  ôc  IBs 
quartes  Sc  doubles  quartes 
après  la  fi  xi  é  me  ,  ce  qui  luy 
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donne  un  fore  grand  avantage 
fur  tous  les  autres  Fébrifuges. 
Ceux  qui  en  on  refend  le 
bénéfice ,  en  rendront  un  té¬ 
moignage  qui  paroîtra  moins 
fufpecfc  que  tout  ce  que  j’en 
pourrois  dire  icy  ,  mais  en 
tout  cas  il  feroit  facile  de  con¬ 
vaincre  les  plus  incrédules 
par  mille  expériences  journa¬ 
lières. 

Dans  les  fièvres  tierces  St 
doubles  tierces  j  la  première- 
prife  doit  être  donnée  vingt 
heures  après  l’accez  5  Sc  la  fé¬ 
condé  douze  'heures  après  la 
première  ,  en  fuite  dequoy  il 
faut  attendre  le  temps  de  l’ac- 
cez  ,  qui  vient  quelquefois, 
mais  qui  manque  aufii  afles 
ordinairement  après  ces  deux 
pnfes  j  quoy  qu’il  en  arrive  il 
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faut  que  le  jour  de  l’accez 
fuivant  ,  le  malade  prenne 
16  matin  à  fon  reveil  la  troi- 
fîéme  prife  ,  qui  ne  manque 
point  de  terminer  le  mal. 

Pour  les  fièvres  fîmples 
quartes  ,  il  faut  prendre  la 
première  6c  la  fécondé  prife 
du  Fébrifuge  ,  dans  le  temps 
marqué  au  chapitre  prece¬ 
dent  ,  6c  la  troifïème  le  len¬ 
demain  matin  a  jeun  5  ce  qu’il 
faudra  repeter  une  fécondé 
fois  au  relpeèt  du  deuxième 
accez,  vingt-heures  avant  le¬ 
quel  on  prendra  la  quatrième 
prife  ,  douze  après  la.  cin¬ 
quième  ,  6c  le  lendemain  la 
iixiéme,  foit  que  l’accès  foie 
venu  à  1  ordinaire  ,  foit  que 
le  malade  ait  été  exempt  de 
fièvre. 
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Dans  les  fièvres  doubles 
quartes  ,  il  faut  commencer 
Tubage  du  Fébrifuge  le  jour 
qu’on  eft  lans  fièvre ,  6c  pren¬ 
dre  la  première  &  la  féconde 
prifè  comme  il  a  été  dit  pour 
les  au  très, la  troifiéme  fe  pren¬ 
dra  le  lendemain  deux  heures 
après  la  fin  du  premier  accez* 
&  le  jour  d’après  le  fécond  ac- 
cez ,  c’eff- à-dire  dans  celuy 
d’intei  mi fîîon  ,  on  commen¬ 
cera  à  repeter  ce  qui  aura  été 
fait  comme  il  vient  d’étre  pre- 
fcrit  pour  les  quartes  fimples. 

Enfin  dans  les  triples  quar¬ 
tes  qui  ont  trois  difFerendsac- 
cez  en  trois  jours  confecutifs, 
il  faudra  commencer  l’ufage 
du  Fébrifuge  deux  heures 
apres  la  fin  du  moindre  des 
trois  accez ,  toujours  en  ob- 
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/èrvant  tant  dans  la  première 
difpenlâtion  que  dans  la  répé¬ 
tition  ,  de  prendre  une  nou¬ 
velle  prife  deux  heures  apres 
la  fin  de  chaque  accez,  en  for¬ 
te  que  les  li x  prifes  neceliai- 
res  pour  la  guéri fon  ,  foient 
données  en  fix  jours  conlecu- 
tifs  ,  &.  à  chaque  fois  deux 
heures  après  l’accez. 

Que  ii  dans  les  derniers 
jours  le  malade  n’avoit  pins 
d’accéz  ,  il  ne  laifïeroit  pas 
de  regler  le  temps  des  derniè¬ 
res  prifes  ,  fur  celuv  auquel 
les  accez  manqués  auroient 
du  finir. 

Les  femmes  groliès  qui  ont 
paffe  le  troifiéme  mois ,  peu- 
vét  fins  aucun  fcrupule  pren¬ 
dre  le  Fébrifuge  en  même 
doiè  5  mais  à  l’égard  de  celles 


66  Le  bon  ufagc  du  Thé , 
qui  font  encore  dans  le  cours 
des  trois  premiers  mois ,  com¬ 
me  il  fe  pourroit  faire  que  la 
nature  fe  trouveroit  diipofée 
à  pouffer  la  matière  febrile 
par  le  vomiffemeut ,  &  que 
l’Eftomach  ne  peut  être  fou- 
levé  fans  ébranler  la  matière, 
on  ne  leur  en  donnera  que 
demie  once  pour  chaque  pri- 
ie  5  mais  à  condition  de  le  réi¬ 
térer,  en  telle  forte  que  la  con- 
fommation  du  remed«?  foit 
toujours  équivalente ,  c’eft  à 
dire  qu’elle  foit  de  fix  demies 
prifes  pour  les  fimples  &  dou¬ 
bles  tierces  ,  &  de  douze  pour 
les  quartes  fimples  &.  compo- 
fées ,  en  obfervant  les  réglés 
cy-  devant  prefcriptes  ,  tant 
pour  les  premières  prifes  que 
pour  les  répétitions. 
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Ce  qui  vient  d  être  prefcric 
pour  les  femmes  qui  font  dans 
les  premiers  mois  de  leur 
grofîefle  ,  convient  pareille¬ 
ment  aux  enfans  qui  ont  paflc 
l’âge  de  quatre  ans  5  mais  à  le- 
gard  de  ceux  qui  font  encore 
à  la  mammelle  ou  qui  ne  font 
leviez  que  depuis  un  an  ou 
environ  ,  il  eft  mieux  de  ne 
leur  donner  que  deux  ou  trois 


que  prile. 

Le  Régime  qui  convient  à 
ceux  qui  ufent  de  ce  remede, 
comprend  les  réglés  qui  peu¬ 
vent  être  réduites  fous  deux 
ordres  difFerens  :  car  les  unes 
font  çeneralement  utiles  dans 
l’ufage  de  quelques  Fébri¬ 
fuges  que  ce  foie  5  &.  que  les 
autres  regardent  feulement  la 
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propre  difpenlation  du  Trop 
de  Thé  Fébrifuge. 

Les  Réglés  du  premier  or¬ 
dre,  font  celles  mêmes  que 
j’ay  preferites  dans  mon  traité 
de  la  guerifon  des  fièvres  j 
voicy  à  quoy  fe  reduifent  les 
plus  effentielles. 

1.  Le  porc  qui  e(t  fort  in- 
digefte  8e  le  veau  qui  eft  mu- 
illagineux  êe  relâchant,  font 
des  viandes  de  lïifàge  de(- 
quelles  il  faut  sabftenir,  ainfi 
que  des  autres  de  même  qua¬ 
lité. 

2.  Les  bouillons,  les  tizanes, 
les  émulitions  ,  les  eaux  de 
veau  8e  de  poulet,  les  liqueurs 
rafraîchi  (Tantes  à  la  glace  ,  &c 
generalement  les  choies  ac¬ 
tuellement  ou  potentiellemét 
froides,  afFoiblilTent  la  natu- 
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re ,  énervent  la  vertu  des 
Fébrifuges. 

3 .  On  ne  doit  donner  au¬ 
cune  nourriture  folide  dans 
toute  la  duree  des  accez. 

4.  Il  ne  faut  faire  au  plus 
qu’un  u fige  tres-refervé  de  la 
patifferie ,  des  legumes  rafrai- 
chiiTans  ,  des  ialades  dti 
poiiTon  ,  car  chez  les  Febrici- 
tans ,  il  ne  le  fait  qu  un  mau¬ 
vais  chyle  de  ces  fortes  d’ Ali- 
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mens. 

^ .  Le  vin  eft  pour  les  Febri- 
cicans,  la  meilleure  de  toutes, 
les  boiiTons  ufuelles ,  pourveu 
qu’on  le  prenne  lans  excez 
ou  pur,  ou  avec  de  leau  fui- 

vant  f  habitude. 

6.  La  Biere  quoyque  moins 
bonne  que  le  vin  ,  ne  laide 
pas  d 'être  préférable  à  toutes 
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ies  efpeces  de  tizannes  ,  car 
plus  un  remede  tient  de  l’ali¬ 
ment  plus  il  ed:  fdutaire ,  c’eft 
pourquoy  l’eau  policrefte  que 
j’ay  inventée  6c  qui  nourrit 
comme  l’eau  commune  ,  efb 
après  le  vin  la  meilleure  de 
toutes  les  boidbns  ufuelles 
qu’on  puilTe  prendre,  pendant 
l’ufagedes  bons  Fébrifuges. 

7.  Les  bons  alimens  6c  fur 
tout  ceux  que  la  nature  fem- 
ble  demander  ,  contribuent 
prefque  autant  que  les  reme- 
des ,  à  la  viétoire  quelle  rem¬ 
porte  fur  le  mal. 

8.  On  peut  comprendre  fous 
le  genre  des  bons  alimens  bo¬ 
lides, le  bœuf,  le  mouton,  tou¬ 
tes  e/péces  de  volatilles  dome- 
ftiques1,  6c  de  gibier,  (  à  l’ex¬ 
ception  du  fanglier  )  les  œufs 
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frais  qui  ne  font  ny  bilieux  ny 
échauffans,  comme  le  penfent 
ceux  qui  font  prévenus  des 
erreurs  populaires ,  les  fruits 
fecs  ou  curts  avec  une  petite 
quantité  de  fucre  ,  &  même 
les  legumes  qui  ont  beaucoup 
de  parties  fpiritueufes  ,  par 
exemples  les  artichaux  êc  les 
afperges. 

A  l’égard  des  réglés  particu¬ 
lières  que  les  Febricitans  doi¬ 
vent  obferver,  par  rapport  a  la 
dilpenfation  du  lirop  Fébrifu¬ 
ge  ,  voicy  à  quoy  elles  le  re- 
duifent. 

1.  Il  faut  tellement  régler  le 
temsdes  repas  que  1  eftomach 
foit  vnide  lors- qu’on  prend  le 
remede,c ’eft  fur  quoy  les  ma¬ 
lades  fe  doivent  eux-mêmes 
confulter ,  la  digeftion  étant 
plus  prompte  ou  plus  tardive5 
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fuivant  que  faction  du  levain 
digeitif  effc  plus  ou  moins  ef¬ 
ficace. 

2.  Il  faut  au fli  apres  avoir 
pris  le  remede,paiferdu  moins 
crois  heures  fans  manger, pour 
donner  le  temps  neceifaire  à 
fa  diftribution  ,  qui  le  fera 
mieux  fi  on  fë  tient  dans  la 
veille  &  dans  fexercice. 

3.  Une  réglé  qui  re  fui  te  de 
ces  deux  premières  ,  e il  que 
depuis  la  première  jufqifà  la 
fécondé  prife,  il  n’y  a  environ 
que  cinq  heures  dans  lefquel- 
les  on  pu HTe  iouper  ,  dîner  ou 
'faire  d’autres  repas ,  fçavoir  3, 
4,5,  6,  &  7  heures  après  la  pre¬ 
mière  prife  >  mais  dans  céc 
efpacede  cinq  heures, on  peut 
manger  jufques  à  deux  fois 
6c  même  ailes  coniiderable- 


ment 
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ment,  labftinence  étant  plus 
prejudiciable  que  profitable 
dans  ces  occafions. 

4.  Lors  que  dans  cét  efpace 
de  temps  on  ne  fait  qu’un  re¬ 
pas  ,  il  elf  bon  quelques  heu¬ 
res  devant  ou  après  ,  de  pren¬ 
dre  félon  l’inclination  quel¬ 
ques  chiques  de  CafFé  vola- 
tile ,  ou  de  Chocolat  dégraif- 
fé  >  deux  boiiTons  qui  n’ont 
point  les  méchantes  qualités 
du  CafFé  ny  du  Chocolat  or¬ 
dinaire. 

5.  Il  ne  faut  jamais  boire 
dans  le  friffon  ;  mais  dans  le 
chaud  on  peut  boire  une  mé¬ 
diocre  quantité  de  vin  ,  foibie 
de  Iuy  même  ou  afFoibli  avec 
de  l’eau. 

6.  Les  femmes  groffes  doi- 
vent  éviter  pareillement  l’u- 
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Page  des  légumes  qui  font 
apéritifs,  comme  les  artichaux 
di  les  alperges ,  &  à  1  egard 
des  enfansà  la  mamelle,  ils  ne 
doivent  teter  ,  qu’à  peu  prés 
dans  le  temps  qui  ont  été 
marqués  pour  les  repas  des 
adultes. 

Par  l’obfervation  de  ces 
réglés  tant  generales  que  par¬ 
ticulières  ,  on  affluera  effica¬ 
cement  le  fuccés  de  la  cure 
fouhaittée ,  mais  au  refie  avec 
beaucoup  moins  de  régime, 
cét  excellent  Febrifu?e  ne 
laifferapas  d’arrêter  la  bévre, 
tant  il  eil  *vray  que  les  bons 
remedes  ,  contraignent  pour 
ainli  dire  la  nature  à  fe  por¬ 
ter  aux  déterminations  les 
plus  lai  libres. 

Les  remedes  auxiliaires  qui 
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concourent  en  quelques  fortes 
à  l’amorti  fleffient  6c  à  l’ex- 
pulfîon  du  levain  febrile  ,  font 
ceux  qui  peuvent  hâter  la  dé¬ 
puration  du  fang  ,  lever  les 
obllru<5h"ons,diiroudre  les  ma¬ 
tières  coagulées  ,  &  les  pou  fer 
dehors  par  les  voyes  ordinai¬ 
res,  ces  bons  effets  fans  doute 
doivent  contribuer  beaucoup 
à  rendre  la  cure  plus  prompte 
6c  plus  a  durée.  Oïdinai  re¬ 
ment  ori  comprend  le^  vomi¬ 
tifs  fous  le  genre  de  ces  reme- 
des  ,  6c  l’on  fçait  même  qu’ils 
font  generalement  utiles  dans 
les  lieux  où  la  péfanteur  de 
l’air  ,  épaifit  6c  arrête  la  pitui¬ 
te  dans  des  parties  qu’elle  ne 
doit  pas  occuper,  par  exem¬ 
ple  dans  l’eflomach  ,  d’où  elle 
eft  mieux  tirée  par  ie  vomif- 
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femenc  que  par  toute  antre 
évacuation  ,  auflî  bien  que  la 
bile  retenue  dans  fli  veficule, 
par  I’obftruétion  des  méats, 
cholidoquesj  cependant  com¬ 
me  il  fe  trouve  des  gens  en 
qui  la  foiblefle,  &c  les  autres 
difpofitions  pai  ticulieres  de  la 
poitrine  &  de  leftomach, 
rendent  les  vomitifs  très  dan¬ 
gereux  ,  ils  ne  doivent  être 
donné*  qu’aprés  de  ferieu/ès 
reflexions  ,  avant  l’ùfàge  de 
quelques  Fébrifuges  que  ce 
{bit ,  mais  ceux  qui  font  trai¬ 
tez  avec  le  flrop  de  Thé  Fé¬ 
brifuge  ontcét  avantage,  qu’il 
ne  faut  point  examiner  fl  les 
vomitifs  leurs  conviennent  ou 
non  ,  car  ce  remede  efl:  luy 
même  fl  utilement  vomitif, 
quil  n’cxcite  le  vomiflement 
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qu’en  ceux  en  qui  la  nature 
lent  le  befoin  quelle  a  de  le 
décharger  par  cette  voye  r 
ainli  fans  donner  icy  de  ré¬ 
glés  particulières  ptfurl’ufage 
des  vomitifs,  je  preferiray  feu¬ 
lement  celles  des  diurétiques 
&;  des  purgatifs  ,  qui  font  les 
feuls  auxiliaires ,  dont  les  dé¬ 
terminations  ne  lont pas  con¬ 
traires  aux  mouvemens  de  ce 
Fébrifuge. 

On  nomme  diurétique  ce 
qui  pâlie  par  les  urines.  L  Eau 
policreffe  dont  il  a  été  parle  , 
produit  cet  effet  efficacement 
Sc  même  entretient  la  liberté 
du  ventre.  Ceux  qui  nen 
pourront  pas  avoir  commodé¬ 
ment  ,  mettront  dans  chaque 
peinte  de  1  eau  commune 
qu’ils  boiront  ,  une  diagme 
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de  Tel  de  chicorée  ou  d  aigre  - 
moine. 

Ces  Remedes  fonc  feule¬ 
ment  propofés  ,  pour  les  per- 
ionnes  accommodées  qui  ne 
craignent  pas  la  dépenle,&; 
qui  vueillenc  recouvrer  prom¬ 
ptement  l’embompoint  &  les 
forces  perdues  j  les  autres  s’en 
pourront  paffer  lans  incon¬ 
vénient  &  ne  laifleront  pas  de 
guérir  j  car  le  Fébrifuge  fait 
l’effentiel  de  la  cure,  puifqu’il 
agit  toujours  efficacemét  (ans. 
le  fecours  des  auxiliaires ,  qui 
ne  font  icy  propofez  que  com¬ 
me  des  remedes  confirmatifs 
de  l’effet  du  ipecifique. 

Il  en  faut  dire  autant  des 
purgatifs  ,  qui  ne  lai  fient  pas 
neanmoins  d’avoir  leurs  mi¬ 
litez  ,  c'eil  pourquoy  je  rap- 
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porteray  en  abrégé  les  réglés 
que  )’ay  déjà  prefcrites  tou¬ 
chant  le  bon  ufage  qu’on  en 
doit  faire  dans  mon  traité  de 
la  guerifon  des  fièvres. 

1.  Les  medicamens  qui  pouf¬ 
fent  par  le  ventre  ne  font  pas 
les  feuls  purgatifs ,  il  n  impor¬ 
te  par  où  l’on  châtie  les  impu¬ 
re  tez  &.  les  fuperfluitez,  pour- 
veu  que  les  voyes  qui  fervent 
à  leur  expulfion  foient  les 
plus  commodes  à  la  nature, 
èc  en  faveur  defquelles  elle 
femble  fe  déterminer. 

3.  Il  eft  phifiquemcnt  im- 
poffible  ,  qu’ils  ayent  aucune 
prife  fur  les  matières  hetero- 
genes  qui  font  confondues 
dans  la  malle  fanguinaire  , 
qui  font  les  caufes  immédia¬ 
tes  des  fièvres. 
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4.  On  doit  quelquefois  repa- 
rer  par  les  purgatifs  les  mau- 
vaifes  difpofitions  du  corps, 
mais  leur  ulàge  doit  ordinai¬ 
rement  précéder  celuy  du 
ipecifkjue ,  le  relâchement  du 
ventre  étant  toujours  contrai¬ 
re  à  fon  aftion. 

5.  Les  purgatifs  amers  ou 
leurs  extraits  étant  en  quel¬ 
que  forte  Fébrifuges ,  doivent 
être  préférés  à  tous  les  au¬ 
tres. 

6.  Quand  après  avoir  ar¬ 
rêté  la  hévre,  on  vent  s'afïu- 
rer  par  la  purgation  du  côté 
de  la  récidivé  ,  il  effc  mieux 
quelle  foit  repetée  ,  que  den 
donner  des  prifes  plus  fortes 
ÔC  en  moindre  nombre. 

A  ces  obfèrvations  genera¬ 
les  qui  conviennent  à  tous 
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les  Fébrifuges ,  on  doit  ajou¬ 
ter  une  réglé  particulière  qui 
eft  importante  dans  l’ufage  de 
celuy-cy. 

7 .  Ce  n’eft  pas  ailes  d’oblèr- 
ver  beaucoup  de  médiocrité 
dans  la  dolé  des  purgatifs 
qu’on  donne  apres  la  cure, 
il  faut  encore  que  par  un  long 
efpace  de  temps  ,  on  le  foit 
alluré  du  coté  de  la  récidivé 
avant  que  de  purgerj  car  il  eft 
allez  ordinaire  que  la  purga¬ 
tion  eau fe  lea:e tour  de  la  fiè¬ 
vre  en  dépravant  la  chylifica- 
tion  ,  &  remuant  les  matières 
fermentatives. 

Au  refie  ,  pour  la  purga¬ 
tion  qu’on  doit  faire  avant  ou 
après  la  cure  des  fièvres  in- 
termitantes,  on  peut  u  1er  avec 
luccés  du  vin  purgatif  que 
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j’ay  décrit  dans  mon  livre  du 
remede  Anglois  ,  &c  qui  fe 
préparé  avec  fliiere  pigre  : 
mais  l’extrait  purgatif  de  nos 
artides  luy  ed  préférable.  Son 
uiàge  ed  damant  plus  facile  , 
qu’on  le  donne  en  petite  dofe 
&  qu’il  n’a  point  de  mauvais 
goût.  On  peut  neanmoins  le 
iàupoudrer  de  fucre  ou  l’en¬ 
velopper  dans  du  pain  azime> 
dans  la  pelure  de  pomme  cui¬ 
tes,  ou  dans  quelques  fembîa- 
bîes  chofes  >  outre  qu’on  le 
peut  diffoudre  dans  un  peu 
de  vin  ou  de  bouillon.  Il  fuffit 
pour  les  plus  robtides  d’en 
donner  gros  comme  une  ave- 
line  Se  pour  les  autres  à  pro¬ 
portion.  Aux  femmes  groiîes 
on  en  donnera  feulement  de¬ 
mie  dofe  3  ci  aux  petits  enfans 
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une  quatrième  partie  dans 
quelque  confiture  que  ce  foit. 

Quoy  qu’il  foit  rare  devoir 
des  récidives,  quand  on  a  trai¬ 
té  6c  guery  les  fièvres  inter- 
mittantes  ,  fuivant  les  réglés 
qui  viennent  d’ètre  prefcritesj 
on  fçait  neanmoins  par  expé¬ 
rience  ,  qu’il  eft  des  gens  en 
qui  il  le  trouve  diverfes  for¬ 
tes  de  levains ,  de  façon  qu’a- 
prés  avoir  éteint  celuy  qui 
failoit  une  certaine  efpece  de 
fièvre  ,  il  arrive  quelquefois 
qu’une  autre  fe  fermente  à 
fon  tour  6c  fait  une  nouvelle 
fièvre  ,  fi  par  précaution  on 
n’a  pas  foin  de  l’amortir  6c  de 
le  chaffer  >  c’elt  pourquoy 
ceux  qui  vueillent  s’allurer 
davantage ,  doivent  huit  jours 
après  la  ce  dation  de  la  fièvre 
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prendre  une  nouvelle  prife, 

6  pour  mieux  faire  encore,, 
une  autre  quinze  jours  apres 
celle-là  ,  ou  du  moins  quel¬ 
ques  prifes  de  l’extrait  de 
Thé  ,  qui  {erà  même  préfé¬ 
rable  pour  les  perfennes  dé¬ 
licates. 

Quoyque  cette  précaution 
feit  utile  ,  il  ne  faut  pas  croi¬ 
re  neanmoins  qu’elle  feit  ab- 
felument  neceflaire,  puifque 
làns  fobferver ,  il  ne  fe  trouve 
pas  un  malade  entre  cent  qui 
tombe  dans  le  cas  de  la  réci¬ 
divé,  qu’au  pis-aller  lors 
de  cét  inconvénient,  il  fuffit 
de  repeter  ce  qu’on  avoitfait, 
ce  qui  efe  d’autant  moins  cha¬ 
grinant  ,  que  le  remede  eft 
très.- facile  6c  fen  prix  très- 
modlque. 
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Au  relie  les  pnles  de  ce 
remede  étant  en  petit  volu¬ 
me  &  en  petit  nombre  ,  il  eft 
fi  propre  à  etre  tran  (porte , 
qu’on  peut  même  1  envoyer 
par  la  polie  à  très  -  peu  de 
frais ,  foit  dans  les  Provinces , 
foit  dans  les  Royaumes  étran¬ 
gers  ,  outre  qu  étant  en  con- 
lidance  de  firop  ,  le  fucre  le 
rend  tellement  inaltérable  ? 
qu’on  peut  même  l’envoyer 
dans  les  Indes ,  (ans  craindie 
que  le  temps  ny  la  mer  luy 
ôtent  rien  de  fa  vertu. 
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LE  BON  USAGE 

DU  THE',  DU  CAFFE' 

E  T 

DU  CHOCOLAT, 

SECONDE  PARTIE. 

Traitant  de  la  Nature  ,  des  propriétés 
&  du  bon  nfaçe  du  Cajfé. 

CHAPITRE  I. 

J)(s  lieux  où  on  cultive  U  Cafiè  ,  de  faforire , 
&  de  fes  dfiuentes  dénominations. 

E  CafFé  eft  une  plan¬ 
te  qui  croît  en  abon¬ 
dance  dans  le  Royau¬ 
me  d’Yemen  qui  fait 
partie  de  l’Arabie  heureufe* 
&:  encore  félon  quelques  An- 
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teurs  aux  environs  de  la  Mec¬ 
que.  Ses  feuilles  refîemblent 
en  quelque  forte  à  celles  du 
cerifier  ,  mais  elles  ontenco^ 
re  plus  de  rapport  à  celles  de 
lcvonime  qu’on  nomme  en¬ 
core  fufîn  ,  ou  bonnet  de 
Prêtre  ,  avec  cette  différen¬ 
ce  neanmoins  qu’elles  font 
plus  épailfes  &.  plus  dures, 

qu’elles  con fervent  tou¬ 
jours  leur  verdeur.  Le  prin¬ 
cipal  corps  de  cette  plante, 
eft  une  forte  de  tige  qui  ref- 
femble  affez  bien  à  celles  de 
nos  fèves  domeftiques,  Sc  en 
effet  fon  fruit  qui  eft  allés 
du  çroûc  ôc  de  la  confiftance 

O 

de  nos  feverolles ,  eft  renfer¬ 
mé  au  nombre  de  deux  grains 
dans  une  petite  elpéce  d& 
gonflé  j  c’çft  pour  cela  qu’on 
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rcconnoît  ce  fruit  en  Euro¬ 
pe  pour  une  efpece  de  feve 
Indienne.  Quoyqu  il  en  foit, 
chacun  en  décidera  comme 
il  luy  plaira  apres  ttnfpe&ion 
de  la  uge  de  de  la  graine 
qu'on  a  fait  reprefenter  à  la 
première  page  de  cette  fécon¬ 
dé  partie. 

Cette  plante  fut  reconnue 
par  les  premiers  Auteurs  qui 
en  ont  traité  ,  fous  le  nom  de 
bon  ou  fous  celuy  de  ban  en 
bonchum  ,  ou  félon  quelqu  uns 
buncho  de  buncha.  Les  Egy¬ 
ptiens  1  appellent  ailes  ordi¬ 
nairement  Elkatic j  6c  les  Aia- 
bes  Cachua ,  comme  pour  faire 
un  diminutif  de  leur  Cachant? - 
diano  ,  de  dont  ils  croyent 
quelle  eft  d’efpéce  la  plus 
menue  ,  de  c  eft  apparemment 
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par  cette  raifon  qu'ils  ont 
nommé  Caoua  ia  teinture, 
qui  eft  leur  plus  delicieufe  de 
plus  ordinaire  boilTon,  cepen¬ 
dant  cette  teinture  à  été  plus 
generaîement  nommé  Caphé 
ou  Cafré ,  de  même  à  prefent 
on  donne  indiftinctement  ce 
nom  à  la  drogue  de  à  la  tein¬ 
ture. 

Ce  nom  a  neanmoins  reçeu 
quelque  corruption  parmy 
certaines  nations  ,  car  par 
exemple  les  Allemans  écri¬ 
vent  plus  volontiers  Coffl  ou 
Cojfé  5  les  Anglois  Coffe ,  de  les 
Turcs  chaule  ,  mais  plus  ordi¬ 
nairement  Cahué  ,  à  caule  de- 
quoy  ils  donnent  aux  lieux  où 
il  eft  débité  en  détail  ,  un 
nom  Turc  qu’on  traduit  en 
François  Cavehannes ,  ôe  je 
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ne  doute  pas  au  relie,  que  cet¬ 
te  plante  n’aye  receu  encore 
d’autres  noms  en  Èurope  ou 
ailleurs, mais  rien  ne  m’enga¬ 
ge  à  les  rechercher  tous  pour 
les  rapporter  icy,  de  le  Lecteur 
fera  làns  doute  contant, quand 
après  ce  qui  vient  d’être  dit, 
il  apprendra  que  pour  m’ac¬ 
commode  r  à  nôtre  u fage  ,  je 
comprendray  dans  ce  traité 
fous  le  nom  de  CafFé,  la  plan¬ 
te  ,  la  graine,  de  la  teinture 
dont  je  dois  parler. 

A  l’égard  de  la  graine,  elle 
a  tant  de  folidité  qu’on  ne 
peut  ny  l’amollir  ny  là  cuire, 
îoiten  la  faifant  tremper,  foit 
en  la  faifant  bouillir  dans 
l’eau  j  c’eff  pourquoy  s’il  étoit 
poffible  de  tirer  de  toute  fa 
fubllance  une  efpéce  d’ali- 
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ment ,  il  feroit  beaucoup  plus 
pefant  &  plus  indigefte  que 
les  différends  ragoûts  qu’on 
fait  avec  nos  feves.  J’ay  obfer- 
vé  neantmoins  quelle  n’eft 
qu’à  peine  un  jour  ou  deux 
dans  l’eau  froide  ,  fins  jetter 
une  efpéce  de  germe  ,  fans 
rendre  une  teinture  verdâtre  > 
ce  qui  détruit  l’opinion  de 
ceux  qui  prétendent  que  les 
Arabes  la  pafTent  fur  le  feu 
avant  que  de  la  négocier  ,  à 
deflein  d’en  détruire  le  ger¬ 
me  ,  &  d’empêcher  par  cette 
précaution  ,  qu’elle  ne  foie 
cultivée  dans  d’autres  païsj 
adjoûtez  que  cette  obferva- 
îion  efl  foûtenuë  de  l’expe- 
rience  5  car  Monfieur  d’Errere 
qui  fait  icy  un  fort  grand  com¬ 
merce  de  CafFé  ,  allure  qu’un 
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Gentilhomme  de  fes  amis,  en 
a  lemé  &  en  cultive  avec  fuc- 
cez  prés  de  Dijon  depuis  plu- 
fieurs  années,  qui  vient  dans 
la  même  forme  que  celuy 
d’Arabie  dont  il  n’efî:  diffé¬ 
rend  que  par  1  odeur,  qui  n’cfl 
pas  beaucoup  fi  forte  ny  fi 
agréable. 


CHAPITRE  IL 

De  la  nature  du  Caffe'. 

LE  CaEé  qui  eR  infîpide 
lors  qu’il  eft  encore  en 
graine  ,  ne  lai  fie  pas  d’avoir 
co  n  fi  d  erabl  e  m  e  n  t  d’amertu-^. 
me  &z  d’aftridion  ,  lors  qu’il 
a  été  préparé  pour  fiifage 
comme  il  lera  dit  cy  -  après, 
c’eR  pourquoy  je  fèrois  obli- 


C) 4  Le  bon  ufage  âa  Thé , 
gé  d’expliquer  icy  la  nature 
des  amers  j  fi  je  ne  métois 
acquité  de  ce  devoir  dans  la 
première  partie  de  cét  opuf- 
cule,oii  je  renvoyé  le  lecteur , 
pour  ne  le  point  ennuyer  par 
d’inutiles  répétitions.  Cepen¬ 
dant  pourajoûter  à  la  doctri¬ 
ne  generale  des  amers  >  ce 
qui  conftituë  l’eflènce  parti¬ 
culière  du  CafFé  voicy  ce 
que  je  dois  faire  remarquer. 

Si  le  Caffé  en  graine  n’a 
point  d’amertume ,  èc  s’il  n’en 
a  même  que  tres-mediocre- 
ment  lors  qu’il  ell  préparé 
pourl’ufage  >  il  n’a  aulîi  dans 
là  compofition  qu’une  tres- 
mediocre  quantité  de  particu¬ 
les  acides i  mais  aulîi  comme 
il  ed  fort  folide  &  fort  pefant, 
il  a  pour  principe  predomi- 
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que  j  ay  encore  nommées 
Alkalis  ,  ce  qui  n’empêche 
pas  qu’il  n’ait  beaucoup  de 
parties  fubtiles  ,  fermentati- 
ves  6c  très -faciles  à  i'e  déta¬ 
cher.  On  l’a  dû  comprendre 
par  ce  qui  a  été  dit  de  la  cou¬ 
leur  verdâtre  qu’il  rend  dans 
l’eau  froide,  6c  il  feroit  dif- 
.ficile  de  le  démontrer  plus 
clairement  ,  qu’en  préparant 
cette  teinture  brune  6c  iavou- 
reufe  qu’il  rend  dans  l’eau 
bouillante ,  après  qu’il  a  été 
rôti  6c  pulverifé  5  puifqu’elle 
fe  fait  dans  un  moment  ,  6c 
qu’il  ne,  faut  qu’une  très- pe¬ 
tite  quantité  de  poudre  pour 
la  rendre  conhderablement 
chargée. 

Par  cette  teinture  brune  on 
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doit  entendre  cette  fameufe 
boifPon  qui  a  retenu  le  nom 
de  fa  matière  ,  &  qui  a  tou¬ 
jours  été  la  plus  ordinaire  8c 
la  plus  delicieufè  liqueur  des 
levantins:elle  eft  même  fi  con¬ 
nue  &  fi  ufitée  dans  l’Europe, 
que  dans  la  feule  ville  de 
Londres  ,  il  y  a  plus  de  trois 
milles  maifons  deftinées  à 
boire  du  CafFé ,  dans  lefquel- 
les  il-y-a  de  grandes  fàles,  où 
l’on  voit  tout  le  jour  &c  une 
bonne  partie  de  la  nuit ,  un 
très  -  grand  nombre  de  beu- 
veurs,  &  l’on  fçait  qu’à  Paris 
il  s’en  fait  une  prodigieufe 
confommation,  non  feulement 
chez  les  Marchands  de  li¬ 
queur,  mais  encore  dans  les 
maifons  particulières  dans 
les  communautés. 


Cette 
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Cette  boilfon  toute  lîmple 
qu’on  ne  prend  que  comme 
nourriture  ou  par  forme  de  ré¬ 
gal  ,  ne  laide  pas  d’avoir  des 
propriétés  médicinales ,  qui  la 
doivent  faire  cônliderer  au 
moins  comme  un  aliment  mé¬ 
dicamenteux  5  c’eft  pourquoy 
elle  leroit  beaucoup  mieux  en¬ 
tre  les  mains  des  Artides  que 
dans  celles  des  Limonadiers, 
qui  ne  font  pas  alfez  expéri¬ 
mentés  dans  là  préparation  des 
fimples  ,  pour  coule rver  les 
parties  plus  elïentielies  de 
ceux  qui  palfent  par  le  feu, 
nv  allez  fçavans  dans  l’art  de 
guérir ,  pour  etre  en  état  d  en 
preferire  le  bon  ufage. 

Si  on  obierve  la  couleur, 
l’odeur  ,  la  laveur  &  iacon- 
dftance  de  cette  boilfon,  prin- 
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cipalement  lors  quelle  eft  pré¬ 
parée  avec  le  laie,  on  fo  per- 
fuadera  aifoment ,  que  les  par¬ 
ties  fubtiles  6e  délicates  du 
CafFé  font  grades  6e  étherées, 
puifqu’elles  donnent  à  cette 
boifFon  une  douceur  en  quel¬ 
que  forte  onétueufo ,  6e  qu’el- 
les  s'unifient  analogiquement 
avec  les  parties  butireufos  du 
lait  lins  les  foparer  de  fa  fe- 
rofîté,  ce  qui  arriverait  infail¬ 
liblement  ,  s’il  y  avoit  dans 
cette  teinture  ,  aucuns  autres 
principes  predominans  que  les 
corpufoules  étherez. 

En  effet  la  foicherefïe  du 
CafFé  ,  nous  perfuade qu’il  n’a 
prefque  point  de  corpufoules 
liq  uides  5  le  peu  de  fol  fixe 
qu’on  en  tire  par  l’incinéra¬ 
tion,  nousafFure  qu’il  n’efl  pas 
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beaucoup  chargé  d  acides  ;  la 
vertu  qu’à  fa  teinture  de  de- 
falterer  de  de  delènyvrer5nous' 
marque  allés  quelle  n’eil  pas 
abondante  en  corpulcules 
ignees  j  &C  s  il  eü  vray  qu’il 
ioit  dans  Ion  tout  beaucoup 
chargé  de  particules  terre- 
ftres  ,  les  parties  grades  de 
étherés  s’en  détachent  li  faci¬ 
lement  dans  l’extraélion  de  là 
teinture  ,  quelles  ne  retien¬ 
nent  qu’une  tres-petite  quan¬ 
tité  des  plus  legeres ,  de  que 
le  relie  fe  précipité  au  fond 
du  vaideau  en  forme  de  marc 
ou  de  fœces. 

Voicy  maintenant  ce  qu’on 
doit  inferer  généralement 
parlant  des  oblervations  pre¬ 
cedentes. 

1.  Le  CafFé  prisen  fubdan- 

E  ij 


i  co  Le  bon  uf âge  du  The  , 
ce  fatigueroit  extraordinaire¬ 
ment  l’eftomach  ,  diminue- 
roic  le  mouvement  6c  la  flui¬ 
dité  de  la  maffe  du  fang ,  8c 

cauferoit  neceflfairement  des 
obftruétions  dans  les  vifoeres 
qui  font  pleins  de  va i fléaux 
capilaires  comme  le  foye  6c 

la  ratte.  , 

2.  Sa  teinture  mal  depuree 
ceft-à- dire  trop  chargée  de 
fos  parties  terreftres,  peut  cau¬ 
ser  les  mêmes  indiipofitions 
par  un  ufage  continue. 

3.  Au  contraire  cette  tein¬ 
ture  préparée  avec  toute  for¬ 
te  de  précaution  ,  doit  etre 
d’autant  plus  falubre  ,  qu  elfe 
ne  contient  que  les  parties 
plus  fubtiles ,  plus  douces  6c 
plus  étherées  du  Cafte  ,  du 
moins  h  Ton  en  excepte  quel- 
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ques  corpufcules  ignées  qui 
volatililent  Tes  parties,  quel¬ 
ques  particules  acides  qui 
font  la  faveur  de  ù.  teinture  , 
une  tres-petite  quantité  de 
corpufcules  terrertres  qui  fer¬ 
vent  a  lier  les  fu  b  dance  s  vo¬ 
latiles,  6c  à  leurs  donner  ,  que 
confirtance,  làns  quoy  elles  fe 
diiïiperoient  auffi- tort  qu’elles 
feroient  agitées  par  l’air  ,  ce 
qui  n’arrive  pas. 

4.  Les  parties  déliées ,  &; 
volatiles  de  cette  teinture ,  ne 
fçauroient  être  agitées  par  le 
ferment  de  l’ertomach  ,  fans 
être  fublimées  vers  la  tête  en 
confirtance  de  vapeur  ,  elles 
ne  fçauroient  s’y  porter  ,  ians 
enlever  avec  elles  le  peu  de 
particules  terrertres  qui  leur 
donnent  cette  coniirtance,  6e 
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les  unes  &  les  autres  ne  fçau- 
roient  par  cette  fublimation 
abandonner  les  plus  pelantes, 
c’eft- à-dire  les  plus  terreftres 
&  les  plus  folides ,  lins  que 
celles  -  cy  foient  précipitées 
avec  célérité  dans  les  inteffins, 
jointes  à  l’eau  qui  avoir  fervy 
à  l’extradion  de  fa  teinture, 
à  laquelle  elles  fervent  de  ve- 
hicule,  d’où  refultent  tous  ces 
effets  furprenans  ,  qui  eau- 
fent  l’admiration  des  natura¬ 
lises  &  de  ceux  qui  prati¬ 
quent  actuellement  l’ufage  du 
Caffé. 

5.  Qiioyque  le  plus  ordi¬ 
naire  effet  de  la  boiffon  du 
Caffé  ,  foit  de  corriger  toutes 
elpeces  d’intemperiesi  on  voit 
neanmoins  des  perfonnes  qui 
fe  fentent  échauffées  par  fon 
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iifage,ôt  ils  s’en  trouvent  d’au¬ 
tres  au  contraire  ,  qui  n’en 
fçauroient  boire  fins  fouffrir 
des  indi cédions,  fans  le  trou- 

O  J 

ver  univerfellement  affoi- 
blies ,  en  un  mot  fans  reilen- 
tir  toutes  ces  incommodités, 
qui  font  ordinairement  cail¬ 
lées  par  les  alimens  de  par  les 
remedes  qu’on  dit  être  poten¬ 
tiellement  froids. 

Mais  il  ne  faut  pas  croire 
que  cette  derniere  obferva- 
tion  ,  foit  particulièrement 
applicable  au  Caffé  5  on  en 
peut  dire  autant  des  plus  (im¬ 
pies  de  des  meilleurs  alimens, 
qui  rencontrent  quelquesfois 
dans  les  parties  ou  dans  le 
fang,  des  difpolitions  qui  ne 
s’accommodent  pas  avec  leurs 
qualitez  :  c’ed  pourquoy  je 

£  iiij 
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tiens  qu  il  n’y  a  per  Ion  ne  qui 
ne  doive  s’afïlirer  fur  Pillage 
dii  Caffé  ,  avant  que  de  le  re¬ 
foudre  à  le  continuer  ,  puif- 
qu’ii  fe  pourroit  faire  qu’il  le 
trouverait  des  difpofitions 
particulières  &  contraires  à 
l'on  action  dans  ceux  memes 
à  qui  l’on  pourrait  croire  qu’il 
conviendrait  le  mieux  ,  par 
rapport  à  leur  conftitution 
univerlèlle. 

Je  ne  fçaurois  donc  dire 
avec  quelques  Auteurs  que 
le  Caffé  eft  chaud ,  &  qu’il  ne 
convient  qu’à  des  perlonnes 
flegmatiques  ;  ny  avec  d’au¬ 
tres,  qu’il  eft  froid  ÔL  qu’il  ne 
convient  qu’aux  bilieux  6e 
aux  languins  j  ny  encore 
moins  avec  ceux  qui  veulent 
qu’étant  de  qualité  tempe- 
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rée ,  il  Toit  généralement  utile 
à  toutes  fortes  de  perfonnesj 
car  je  fçay  au  contraire  qu’il 
fe  trouve  indifféremment  en¬ 
tre  les  bilieux,  lesfinguinsj 
les  pituiteux  ,  6c  les  mélanco¬ 
liques  ,  des  perfonnes  à  qui  il 
fait  du  bien  ,  6c.  d’autres  à  qui 
il  fait  du  mal  :  c’efl  pourquoy, 
bien  qu’il  foit  vray  qu’il  y 
aye  peu  d’alimens  ny  de  me-' 
dicamens  li  généralement  bon 
que  le  CafFé  >  chaque  parti¬ 
culier  doit  examiner  dans  les 
premiers  ellais  ,  Ci  par  quel¬ 
ques  dilpofitions  intérieures 
6c  inconnues, il  ne  ferait  point 
a  fon  égard  dans  le  cas  de 
l’exception.  En  un  mot  je  ne 
fçaurois  donner  icy  de  réglé 
plus  generale  6c  tout  enfem- 
ble  plus  raifonnable  que  celle 
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de  dire  que  chacun  doit  en 
continuer  ou  cefler  l’uiàge, 
fuivant  le  bénéfice  ou  les  in¬ 
commodités  qu’il  en  rece¬ 
vra. 

Cette  réglé  generale  a 
neanmoins  comme  toutes  les 
autres  fies  exceptions  5  puif- 
qu’il  eft  des  perfonnes  qui 
fans  faire  aucune  épreuve, 
peuvent  s  a  durer  que  le  CafFé 
ne  leurs  conviendroit  nulle¬ 
ment  ,  car  par  exemple  celles 
en  qui  la  nature  à  beloin  d’u¬ 
ne  chaleur  extraordinaire ,  ou 
(  fi  l’on  ofoit  ainfi  parler  )  d’u¬ 
ne  efpéce  de  fièvre,  pour  fai¬ 
re  la  digedion  l’expuîfion 
des  impuretez  ou  des  fuper- 
fluitcz  dont  elle  e fi:  opprimée., 
iè  doivent  abfienir  de  Ion  ufà- 
ge,par  cette  raifon  qu’il  amor- 
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tit  les  levains ,  au  moyen  des¬ 
quels  cette  chaleur  efl  exci¬ 
tée.  Ceux  qui  ont  des  inSom- 
nies  cauSées  par  une  matière 
inherente  aux  parties  inté¬ 
rieures  de  la  tête,  en  doivent 
auffi  être  privez  ,  puiSqu’il 
augmente  roi  t  ou  que  du 
moins  il  en  t  retiendrait  trop 
long-temps  le  mouvement  de 
ces  matières.  Ceux  qui  font 
Sujets  aux  crachemens  de 
Sang  ,  ne  pourraient  en  boire 
Sins  danger  une  considérable 
quantité  ,  puiSque  l'action  de 
fcs  parties  volatiles  d’une  part, 
êc  celles  de  Ses  parties  reièr- 
rantes  de  l’autre  ,  cauSeroient 
des  expectorations  Ôc  peut- 
être  des  Soulevemens  d’elto- 
mach  qui  les  mèneraient  à 
des  facheuSes  récidives  celles 
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en  qui  l’eftomach  eft  tres- 
foible,  qui  ie  lèntent  pelant, 
&  à  qui  il  donne  des  aigreurs 
&  de  rots ,  ne  pourraient  en 
nier  habituellement,  lans  s’at¬ 
tirer  une  facheufe  indige- 
jftionj  car  il  ne  fc  pourrait  que 
les  parties  terreftres  qui  luy 
donnent  la  vertu  d’amortir 
les  levains  ,  n’afFoiblilTent  le 
ferment  digeftif.  Les  femmes 
enceintes  qui  font  encore 
dans  les  premiers  mois  de 
leur  grofielîe  ,  ôc  celles  qui 
font  fujettes  aux  pertes  de 
fang  ,  n’en  doivent  faire  pa¬ 
reillement  qu’une  triage  tres- 
relervé,  car  on  fçait  par  ex¬ 
périence  qu’il  a  la  vertu  de 
pouiler  puilïamment  par  la 
matrice. 

On  pourrait  faire  avec  rai- 
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fon  quelques  inftances  contre 
cette  derniere  obfèrvation  5  fi 
après  avoir  dit  que  le  CafFé  n’a 
que  très -peu  defel  fixe  ,  je  ne 
rapportois  la  caufe  de  cette 
vertu  Hyfterique  à  un  autre 
principe  c’eft  pourquoy  je 
dois  faire  remarquer  5  qu’il  ne 
faut  pas  conclure  de  cette  pe¬ 
tite  quantité  de  fel  fixe  ,  que 
le  CafFé  aye  trop  peu  de  par¬ 
ticules  acides  pour  être  un 
grand  apetitifi  car  étant  abon¬ 
dant  en  particules  étheréesôc 
volatiles,  il  11e  fèponrroit  que 
la  plus  grand  part  de  les  aci¬ 
des  ,  ne  fu  fient  enlevées  par 
fes  parties  volatiles  lors  de  fi 
calcination  ,  quand  même  011 
le  bruleroit  avant  que  d’en 
avoir  extrait  lateinture;&:  c’eft: 
d’oft  vient  que  lors  de  cette 
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extradion  ,  la  plus  grand  part 
de  fos  acides  ,  le  détachent 
conjointement  avec  les  parti¬ 
cules  étherées  6c  s’étendent 
avec  elles  dans  le  liquide  ,  de 
maniéré  que  cette  teinture 
n’eft  a  proprement  parler,  que 
la  dilfolution  6c  l’extenhon 
d’une  efpéce  de  fol  volatile  5 
Or  fi  on  fçait  par  expérience , 
que  les  Tels  volatiles  détachez 
de  toute  autre  principe  ,  font 
diaphoniques  6c  fudorifî- 
ques  3  on  fçait  aufli  qu’ils  font 
diurétiques  6c  Hy retiques, 
lors  qu’il  font  unis  comme  dâs 
la  teinture  du  Caflfé  ,  avec 
des  particules  terrefbres  6c  pe¬ 
lantes  qui  les  précipitent. 

Ap  rés  ces  observations ,  on 
comprendra  facilement  pour- 
cuoy  le  CafFé  a  toutes  letfver- 
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tus  que  j  ay  attribuées  au 
Tne  j  de  plu  fleurs  autres  en¬ 
core, qui  Iuy  font  particulie- 
resjôc  que  je  deduiray  inconti¬ 
nent  3  niais  comme  ce  que  j  en 
dois  dire  regarde  l’ufage  du 
CafFe ,  je  dois  auparavant  par¬ 
ler  du  choix  qu’on  en  doit 
faire ,  de  fa  bonne  prepara- 
«  tIon  >  Se  de  quelques  autres 
choies  aullî  utiles  3  mais  qui 
ne  tiendront  lieu  que  de  /im¬ 
pies  accefFoirs. 


CHAPITRE  I1L 

Du  choix ,  de  la  torréfaction 
du  prix  de  la  graine 
de  Cajfe. 

LE  choix  de  la  graine  de 
CafFe  ne  confîlle  qu’en 
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deux  circondâcesjl’une  qu’el¬ 
le  /oit  nette,  c’ed-à  dire  /ans 
addition  d’aucunes  elpeces  de 
corps  étrangers  5  ce  que  la  vue 
découvre  ai/èment  5  l’autre 
qu’elle  foit  autant  nouvelle 
qu’il  ed  poffible,  de  quoy  on 
fera  fuffi /animent  a/Turé  ,  (l 
elle  ed  bien  entière  ,  fî  elle  a 
un  œil  g  ri  fatre  6c  fi  elle  ed 
odorante  ,  car  lors  qu’elle  ed 
furannée ,  elle  a  allez  ordinai¬ 
rement  quelques  grains  ver¬ 
moulus  ,  6e  d’ailleurs  elle  ed 
toujours  ou  trop  brune  ou 
trop  blanche,  6c  ne  lent  pres¬ 
que  rien. 

On  avoir  crû  jufques  icy 
que  la  blancheur  de  cette 
graine  étoit  une  marque  cer¬ 
taine  de  là  bonté ,  mais  com¬ 
me  il  me  toit  arrivé  plu  fleurs 
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fois  d’en  trouver  de  cette  forte 
qui  n  a  voit  pas  1  a  moindre 
odeur,  6c  dont  la  teinture  étoit 
prefque  inlipide  ,  je  m’avifày 
d’engager  un  de  mes  amis  qui 
étoit  à  Marféille ,  de  m’en  en¬ 
voyer  de  tout  frais  débarqué 
6c  de  la  meilleur  forte,  ne  pou¬ 
vant  pas  douter  que  celuy-là 
ne  fut  de  beaucoup  plus  ré¬ 
cent  que  celuy  que  nos  dro- 
guides  tirent  de  Holandepar 
Rouen,  par  cette  raifon  que  le 
premier  ed  tranfporté  en  tres- 
peu  de  temps  ,  de  l’Arabie  au 
grand  Caire  6c  du  Caire  à 
Marfeille  par  la  Mediteranée, 
au  lieu  que  l’autre  ed  le  plus 
fou  vent  un  année  entière  fur 
la  grande  Mer  ,  6c  beaucoup 
plus  de  temps  encore  dans  les 
magalins  des  Holandois,  pen- 
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dant  quoy  l’aétion de  l’air  peut 
bien  enlever  fa  couleur  grifa- 
tre  ,  que  j’ay  toujours  trouvée 
à  celuy  que  j’ay  fait  venir  de 
Marfeille ,  ôc  auquel  j’ay  trou¬ 
vé  moins  de  blancheur ,  mais 
beaucoup  plus  d’odeur  ,  plus 
de  goût  &  plus  d’efficacité , 
que  dans  celuy  que  je  tirois 
auparavant  de  Roiien ,  d’où.  il 
en  vient  neanmoins  encore 
une  autre  méchante  efpéce 
qui  eft  d’un  gris  ailes  brun,  de 
qui  n’a  acquis  cette  couleur, 
que  pour  avoir  été  expofée 
pendant  plulieurs  années ,  a 
toutes  les  ordures  de  à  toute  la 
vermine  du  Magafin. 

Quant  à  ce  qui  regarde  le 
prix  de  cette  graine  ,  il  y  a 
quelque  temps  qu’elle  fe  ne- 
gocioit  en  gros  fur  le  pied  de 
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quarante  julqu’à  foixante  li¬ 
vres  le  cent  j  mais  depuis  cinq 
ou  lix  mois ,  elle  a  monté  juf- 
qu’à  quatre  vingt  5  6c  celle  de 
la  bonne  forte  le  vend  dans  le 
détail  vingt  quatre  6c  vingt 
cinq  fols  la  livre  ,  ce  qui  fait 
que  les  trompeurs  font  obligés 
de  l’augmenter  par  l’addition 
des  poix  pour  y  trouver  leur 
compte  5  car  la  préparation  de 
la  poudre  de  CafFe  eft  main¬ 
tenant  f  general  ement  con¬ 
nue  ,  que  tous  ceux  qui  en 
#ufcnt  habituellement  le  lè- 
roient  donné  la  peine  de  le 
préparer  ,  Il  les  Marchands 
n’eulTent  réduit  fon  prix  à 
quarante  fols,  for  lequel  ils  ne 
feroient  prelque  aucun  profit, 
s’ils  employoient  du  CafFé 
pur  à  vingt- quatre  fols  la  livre. 
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trois  livres  de  ce  CafFé,ne  pro- 
duifant  gueres  plus  de  deux 
livres  de  poudre  bien  pré¬ 
parée. 

Ce  calcul  joint  à  la  fortune 
de  quelques  gens  qui  font 
commerce  de  Caire  m’ayant 
fait  /Soupçonner  cette  fophi- 
di  cation  ,  je  formay  le  deflein 
d’en  découvrir  le  myltere,  &c 
pour  cela  je  lis  brûler  &  je 
tiray  de  la  teinture  de  toutes 
nos  elpéces  de  fèves, &  en  fui¬ 
te  de  toutes  nos  fortes  de  pois. 
Je  trouveray  que  nos  feves  ro-^ 
inaines, ou  d’aricot  donnoient 
une  teinture  très  -  defagrea- 
ble  ,  de  qui  n’approchoit  en 
rien  de  celle  du  Caffé  5  de 
j’oblèrvay  que  celle  de  nos 
grolles  fèves  en  approchoLt 
un  peu  plus,  celle  de  nos  feve- 
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rôles  ,  encore  davantage  ,  2c  ^ 
beaucoup  plus  encore  celle  de 
nos  pois  jaunes  ,  2c  fur  tout  ^ 
ceux  qui  ne  cuifent  point. 

Après  cela  ayant  affecté  en 
diverfes  rencontres ,  d’entrer 
en  converfàtion  avec  quel¬ 
ques  gens  faifant  commerce 
de  Caffé  ,  2c  de  leur  faire 
comprendre  que  je  fçavois  ce 
qui  ic  pratiquoit  à  l’égard  de 
cette  fophiflication  ,  je  me 
confirmay  2c  jeme  rendis  me¬ 
me  plus  fçavant  dans  ce  que 
j’avois  prefumé  ,  car  plufieurs 
m’avoiierent  qu’ils  ajoûtoient 
en  effet  au  Caffé  une  troifié- 
me partie  de  pois,  mais  au’à 
cet  effet  ils  preferoient  les 
pois  d’Efpagne  j  qui  font’jau- 
nés  comme  les  autres  mais 
beaucoup  plus  petits. 
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Quant  à  la  torrefadion  du 
Gaffe  ,  la  maniéré  dont  elle  fe 
fait  ordinairement  eft  tres- 
deffechueulê.  On  met  feule¬ 
ment  cette  graine  fur  un  feu 
de  charbon  dans  une  baffine 
de  cuivre  étamé,  ou  dans  une 
terrine  de  terre  vermiffé  ,  &: 
on  la  remue  continuellement 
avec  un  infiniment  de  fer, 
jufqu’à  ce  quelle  foit  fuffifàm- 
ment  rôtie ,  c’eft-  à-  dire  à  peu 
prés  à  demie  brûlée  ,  ce  qui 
luy  donne  une  couleur  tannée 
fort  obfc tire.  Alors  on  la  tire 
du  feu  ,  &  on  préparé  enfuite 
la  poudre ,  en  la  maniéré  qui 
fera  expliquée  dans  le  chapi¬ 
tre  fuivant  5  mais  je  dois  dire 
auparavant  que  le  Caffé  en 
peut  être  rôti  par  cette  mé¬ 
thode  ,  fins  caufer  la  diffipa- 
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tion  de  Tes  parties  plus  éthe- 
rées  ,  plus  volatiles  ,  6c  plus 
falubres  j  puifqife  cette  diffi- 
pation  eft  necellairement  ex¬ 
citée  par  le  feu  ,  6c  que  ces 
rotilfoirs  n’ont  rien  qui  la 
puifTe  empêcher  ,  tellement 
que  cette  forte  de  Caffé  ,  nç 
peut  rendre  qu’une  teinture 
indigefte  6c  prefque  inefica- 
ce. 

Il  y  a  deux  fortes  de  per- 
fonnes ,  qui  ne  reconnoi lient 
que  trop  fouvent  cette  vérité 
par  leur  propre  expérience, 
fçavoir  celles  qui  ont  l’elto- 
mach  foible6c  délicat  6c  cel¬ 
les  qui  ont  de  très  -  puiffans 
levains  6c  de  très  -  fortes  va¬ 
peurs  ,  car  dans  les  unes  5  le 
Caffé  ainlî  mal  préparé  caufe 
des  indigeftions,  des  naufées, 
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6c  quelquefois  le  vomiflement 
même  ,  6c  dans  les  autres ,  il 
n’empêche  prefque  jamais  la 
fublimation  ny  l’efFet  des  va¬ 
peurs,  c’eft  ce  qui  a  fait  dire 
à  Moniteur  Sylveftre  du  Four, 
que  ceux  qui  pourraient  trou¬ 
ver  le  fecret  de  rôtir  la  grai¬ 
ne  de  Cafte  ,  fans  eau  1er  la 
dilîipation  de  les  parties  vola¬ 
tiles  ,  en  tireraient  une  tein¬ 
ture  de  beaucoup  plus  agréa¬ 
ble  6c  plus  falubre  ,  que  celle 
de  celuy  qui  eft  rôti  en  la  ma¬ 
niéré  vulgaire  5  auffi  avons- 
nous  appris  de  Moniteur  Ber- 
nier  qui  a  beaucoup  voyagé 
au  Levant  ,  qu’au  Caire  qui 
eft  une  des  plus  grandes  Villes 
du  monde ,  ou  il  s’en  conlom- 
me une prodigieule  quantité, 
les  connoifteurs  luy  avoient 
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affiné  qu’il  n’y  avoir  que 
deux  hommes  qui  euflent  le 
jfecret  de  le  bien  préparer  ,  de 
qui  fuilent  en  réputation  pour 
cela. 

Quelques  gçns  qui  ont  re¬ 
cherché  ce  focret,  ont  inven¬ 
té  une  forte  de  rotiffoir  qui 
le  tourne  à  la  broche  ,  de 
donc  on  le  fert  dans  la  plu¬ 
part  des  grands  Caftez  de 
Londres  j  mais  comme  ces  ro- 
tiffoirs ,  font  de  cuivre  rouge , 
qui  peut  communiquer  une 
tres-méchante  qualité  au  Caf- 
fé  j  6e  qu’ils  font  parfemez  de 
troux  dans  toute  leur  étendue» 
bien  loin  d’empècher  la  dif- 
hpation  des  parties  volatiles 
duCaffé  ,  on  peut  dire  qu’ils 
y  contribuent  en  quelque  for¬ 
te  »  car  la  broche  dont  ils  font 
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traverfes  étant  placée  devant 
le  feu  &  fur  des  chenets,  com¬ 
me  celles  qui  fervent  à  rôtir  la 
viande  ,  il  arrive  que  pendant 
qu’on  la  tourne ,  les  parties  du 
feu  qui  entre .0  par  les  trous 
qui  font  du  coté  de  la  che¬ 
minée  ,  poulîént  directement 
les  parties  volatiles  du  CafFé 
vers  les  trous  qui  leurs  font 
oppofés  ,  où  elles  ne  rencon  ¬ 
trent  que  les  parties  de  l’air, 
qui  ne  peuvent  pas  relifter  à 
l’aétion  d’un  aulîi  puidant  im- 
pulfeur  qu’eft  le  feu  5  de  forte 
quelles  fe  didipent  continuel¬ 
lement,  fans  même  qu’aucunes 
d’elles  prudent  être  reverbe- 
rées  fur  leur  matière,  au  lieu 
qu’en  remuant  le  CafFé  ,  dans 
une  dmple  poêle ,  on  oblige 
toujours  quelqu’unes  de  ces 
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mêmes  parties  à  rentrer  dans  la 
mafle  dont  elles  étoient  ifluës. 

Il  eft  vray  que  quelques  per¬ 
sonnes  ayans  reconnu  ces  in- 
conveniens  ,  ont  fait  faire  ces 
rotifloirs  de  fer  &  non  troüés, 
mais  elles  ont  été  bientôt  con¬ 
traintes  d’en  rejetter  l  ufage, 
parce  qu’elles  ne  pouvoient 
ainli  rôtir  le  CafFé  fans  un  fore 
grand  feu  ,  ce  qui  luy  faifoit 
ièntir  le  brûlé  d’une  maniéré 
tres-des-agreable. 

A  mon  égard  j’ay  inventé 
une  nouvelle  maniéré  de  rôtir 
le  CafFé,  dont  le  ledeur  pro¬ 
fitera  fans  doute  avec  plaifir* 
elle  confifte  à  un  double  rotif- 
foir  qui  eft  auffi  à  la  vérité 
traverfé  par  une  broche  ,  £c 
troué  en  bien  des  endroits, 
mais  qui  fe  place  dans  un  four- 
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neau  de  reverbere  confirait 
exprès ,  en  forte  que  fon  am¬ 
plitude  n’excede  le  volume  du 
rotifïbir ,  que  de  l’efpace  de 
trois  doigts  dans  toute  fà  cir¬ 
conférence  5  outre  que  d’ail¬ 
leurs  les  trous  des  deux  tuyaux 
de  ce  rotifloir  >  font  difpofés 
de  telle  façon ,  que  ceux  du 
premier  tuyau  ne  font  pas  vis- 
à-vis  ceux  du  fécond  ,  étant 
au  contraire  dire&ement  op- 
pofés  aux  efpaces  pleines  qui 
font  entre  ceux-là  5  Si  bien 
que  ces  efpaces  reverberent 
la  plus  grande  partie  des  par¬ 
ticules  volatiles  qui  en  for- 
tent ,  ôc  que  quand  les  autres 
fé  viennent  prefénter  aux 
trous  du  fécond  tuyau  }  elles 
font  en  quelque  forte  repouf- 
fées  au  dedans ,  par  les  parties 
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du  feu  qui  agiflent  continuel»- 
lemenc  fur  toute  la  lurface 
pendant  meme  que  la  broche 
tourne  ,  au  moyen  du  rever- 
bere  dont  le  fourneau  eft  cou¬ 
vert. 

Au  furplus,  comme  les  four¬ 
neaux  du  reverbere  confer- 
vent  parfaitement  bien  la  cha¬ 
leur  ,  on  n’ eft  pas  obligé  dans 
celuy  -,  cy  de  rôtir  le  CafFé 
avec  un  feu  ardent ,  èc  l’on 
peut  même  (  comme  j’ay  fait  ) 
trouver  fi  juftement  la  quan¬ 
tité  ,  le  degré ,  àc  le  temps  du 
feu  qu’on  doit  donner,  qu’a- 
prés  fon  entière  confomma- 
tion  ,  le  CafFé  fe  trouve  preci- 
fement  rôti  au  degré  qu’il  le 
doit  être  5  d’oii  relulte  deux 
avantages  confiderables  :  le 
premier  que  le  CafFé  rôti  a 

F  îij 


Le  bon  ttfaçe  du  Thé , 

-line  douce  chaleur,  n’a  point 
cette  facheufèacrimoniequ’on 
trouve  ordinairement  dans  ce- 
luy  qu’un  feu  violenta  impré¬ 
gné  de  particules  ignées  :  l’au¬ 
tre  que  le  CafFé  torréfié  fans 
-aucun  excez  dans  le  plus  ny 
dans  le  moins  ,  eft  d’autant 
plus  falubre  que  quand  il  l’effc 
trop  peu  ,  fa  teinture  eft  pe- 
fante  &  ind.gefle  ,  &.  qu’au 
contraire  quand  il  l’eft  trop, 
elle  eft  amere  terreflre  &  par 
confequent  aftringente  dans 
un  degré  excédent. 

Au  fur  plu  s  ,  je  donneray 
bien-toft  au  public  une  nou¬ 
velle  machine ,  qui  fera  enco¬ 
re  préférable  à  celle  icy  dont 
par  cette  raifon  je  me  difpen- 
feray  de  donner  la  figure. 
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CHAPITRE  IV. 

Du  choix  ,  de  la  confcrvation ,  & 
du  prix  de  la  poudre  ,  ou 
farine  de  Cuffc. 


LEs  règles  que  j’ay  don¬ 
nées  dans  le  chapitre  pre¬ 
cedent  ,  pour  le  choix  de  la 
graine  du  CafFé  ,  font  plus  que 
fuffifàntes  pour  ceux  qui  ne 
veulent  point  être  trompés 
acétégardj  mais  il  n’eft  pas 
a  beaucoup  prés  ii  facile ,  de 
les  mettre  en  état  de  précau¬ 
tion  j  contre  les  furprifes  de 
ceux  qui  vendent  la  poudre 
fophiftiquée  en  la  maniéré  qui 
a  été  ditte  5  puifqu’on  ne  peut 
principalement  diftinguer  cet¬ 
te  poudre,  de  celle  qui  a  été 
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fidellement  préparée ,  que  par 
une  odeur  particulière ,  fur  la¬ 
quelle  il  m’eft  impoffible  de 
m’expliquer  clairement ,  ôc  fur 
laquelle  il  ny  a  que  la  delica- 
tefle  de  l’odorat'  &  une  longue 
expérience  ,  qui  puiflent  éta¬ 
blir  une  connoilfance  certai¬ 
ne  5  ainlî  tout  ce  que  je  puis 
-dire  à  cét  égard,  efl  que  fi  on 
la  trouve  fort  odorante  ,  êc 
qu’on  puifle  reconnoître  par 
fa  couleur  ,  fi  la  graine  n’a  été 
trop  ,  ny  pas  affés  rôtie ,  on 
pourra  croire  quelle  eft  du 
moins  paflable  5  mais  le  meil  ¬ 
leur  feroit  de  n’en  prendre  que 
de  gens  dont  on  foit  allurés, 
ou  du  moins  de  la  préparer 
foy-méme. 

Pour  y  procéder  avec  toute 
la  précaution  poffible  ,  il  ne 
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faut  pas  à  l’exemple  de  quel¬ 
ques  gens,  la  piler  limplemenc 
dans  un  mortier  ,  &  la  pafler 
dans  un  tamis  découvert,  car 
de  cette  façon  ,  on  ne  confèr- 
ve  pas  bien  les  parties  vola¬ 
tiles  j  c’eft  pourquoy  il  eft 
beaucoup  mieux  delà  broyer 
dans  ces  fortes  de  Moulinets 
qu’on  fabrique  exprès  ,  &: 
qu’on  trouve  chez  les  Quin- 
calieürs  ,  encore  faut-il  qu’a- 
prés  avoir  mis  la  graine  de 
CafFé  dans  un  de  ces  mouli¬ 
nets,  on  recouvre  fon  embou¬ 
chure,  avec  un  couvercle  de 
toile  de  fer  ou  au  moins  de 
fer  blanc  ,  ayant  des  bords 
comme  le  couvercle  d’une 
boëte  ,  &  ayant  un  trou  dans 
fon  milieu  feulement  afles 
grand ,  pour  donner  palfage  à 
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la  tige  du  moulinet. 

Ce  fl:  encore  une  négligen¬ 
ce  blâmable  ,  que  de  mettre 
iîmplement  un  plat ,  une  ter¬ 
rine  ,  ou  quelque  femblable 
vaiflTeau  au  délions  du  mou¬ 
linet  pour  recevoir  la  farine  9 
comme  on  le  pratique  allez 
ordinairement  ,  car  de  cette 
maniéré ,  cette  farine  le  trou¬ 
ve  expo  fée  à  l’air  durant  un 
temps  ailes  conliderable,  pour 
perdre  beaucoup  de  fes  par¬ 
ties  volatiles  i  c’effc  pourquoy 
il  eft  mieux  d’avoir  une  bour- 
fe  de  cuir  ,  dont  l’entrée  foie 
attachée  à  la  circonférence 
du  cul  du  moulinet  ,  en  lorte 
que  la  farine  qui  y  tombera, 
ne  puilîe  être  atteinte  en  au¬ 
cune  façon  par  les  parties  de 
iair.  11  faut  tout  de  mérite 
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qu’elle  loit  mile  enfuite  dans 
lin  tamis  exactement  couvert, 
ôc  que  les  parties  groffieres 
qui  n’ont  pu  traverfer  les  pc- 
res  du  tamis  ,  foient  de  nou¬ 
veau  broyées  dans  le  moulinet 
avec  les  mêmes  précautions  3 
ou  du  moins  pilées  dans  un 
mortier  exactement  couvert  5 
en  un  mot  on  ne  fçauroit  don¬ 
ner  trop  de  foin  pour  conlêr- 
ver  ces  parties  volatiles  ,  qui 
rendent  le  Caffé  bien  préparé 
aufîi  falubre  6c  auffi  agréable, 
que  celuy  qui  eft  négligem¬ 
ment  aprefté  eft  dégoûtant  êc 
pernicieux. 

Apres  avoir  dit  tant  de  fois 
que  les  parties  volatiles  du 
Caffé ,  fe  détachent  tres-faci- 
lement  de  fes  parties  plus  ma¬ 
terielles  ,  6c  qu’il  eft  nean- 
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moins  très-important  de  pré¬ 
venir  ce  détachement  par  tou¬ 
te  forte  de  moyens,  le  leéleur 
a  dû  comprendre,  que  ce  n’effc 
pas  allez  d’avoir  préparé  la 
farine  avec  toutes  les  circon¬ 
stances  preferiptes ,  mais  qu’il 
faut  encore  la  conlerver  pour 
I’ufàge  avec  de  nouvelles  pré¬ 
cautions  ,  en  quoy  les  Mar¬ 
chands  de  Cafte  ont  accou¬ 
tumé  de  pecher  ,  car  après 
avoir  pefé  cette  farine  par 
demy  livres ,  ils  fe  contentent 
de  l’envelopper  dans  un  fim- 
ple  papier  gris  ,  6c  de lexpoler 
ainll  dans  leurs  boutiques.  Il 
eh  beaucoup  mieux  de  lacon- 
ferver  dans  les  poches  de 
cuir  à  doubles  coutures  6c 
bien  fermées ,  comme  on  fai- 
foit  il  y  a  quelque  temps ,  6c 
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encore  mieux  comme  on  fait 
maintenant  dans  des  boëtes 
d’Allemagne  fermant  a  vis,  de 
doublées  de  plomb  de  de  cuir 
*  rouge  ;  mais  avec  tout  cela  il 
eft  encore  à  propos  que  les 
Marchands  de  les  particuliers 
ne  s’aprovilionnent  pas  trop  de 
cette  farine  ,  de  qu’à  chaque 
fois  ils  n’en  préparent  qu’au- 
tant  qu’il  en  faut ,  pour  la  con- 
lommation  qu’ils  en  peuvent 
faire  en  deux-  ou  au  plus  en 
trois  mois. 

J’ay  déjà  dit  que  le  prix  ordi¬ 
naire  de  la  poudre  de  CafFé* 
eft  de  quarante  fols  la  livre,  de 
que  ce  prix  eft  trop  modique 
pour  la  fubfiflance  des  Mar¬ 
chands  qui  la  préparent  hdel- 
lcment  ,  c’eft-à-dire  avec  la 
meilleure  graine  &  fans  au- 
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cime  addition  5  ainfi  ceux  qui 
feront  allurés  de  la  probité  de 
ces  Marchands  ,  ne  doivent 
pas  hellter  à  la  payer  un  écus 
ou  au  moins  cinquante  fois  la 
livre  ,  à  moins  qu’ils  nefuilenc 
dans  les  lieux  où  la  graine  de 
CafFé  foit  moins  chere  qu’à 
Paris.  Les  artiftes  de  nôtre  La- 
boratoire ,  qui  rothlent  le  Caf- 
fé  avec  le  rôti  Hoir  &  dans  le 
fourneau  dont  il  a  été  parlé, 
&:  qui  par  cette  raifon  diftin- 
gue  fa  poudre  par  le  nom  de 
CafFé  volatile ,  en  ont  fixé  le 
prix  à  un  écu  la  livre* 
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CHAPITRE  V. 

De  la  préparation  de  ta  teinture 
on  boiffon  de  Caffe,  &  de  fon 
ujage  en  general. 

LEs  précautions  qu’on  doit 
prendre  pour  conferver 
dits  parties  volatiles  duCaffé,. 
Ce doivent  étendre  jufque  à  la 
préparation  de  la  teinture» 
Pour  cela  il  faut  obferver. 

i .  De  ne  mettre  la  poudre 
dans  la  CafFetiere  que  quand 
l’eau  commence  à  boüillin  car 
en  la  mettant  avec  l’eau  froi¬ 
de  „  il  lie  Ce  pourroit  que  beau¬ 
coup  de  ces  mêmes  parties  ne 
fu lient  diffîpées  ,  avant  que 
le  feu  eut  excité  le  premier 
bouillon» 
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t .  D  empêcher  que  l'écume 
qui  monte  incontinent  après 
ce  premier  bouillon  ,  ne  fe  ré¬ 
pande  hors  de  la  CafFeterie , 
ce  qu'on  évite  en  la  tenant 
exaélement  bouchée  &  en  la 
remuant  de  moment  à  autre , 
deux  choies  qui  iérvent  mer- 
veilleufement  à  faire  rentier 
dans  la  liqueur  ,  les  partes 
fubtiles  qui  s’élèvent  pendant 
f  ébullition  au  deiîus  de  ia  iu- 
perficie. 

3.  De  ne  la  faire  boüillir 
qn’environ  la  troiiîéme  partie 

s  d’un  quart  d’heure ,  une  trop 
longue  ébullition,forçant  tou¬ 
jours  quelques  parties  volati¬ 
les  à  s'échapper  par  les  jointu¬ 
res  du  couvercle. 

4.  En  un  mot  qui  voudroit 
aller  la  deifus  au  dernier  raffi- 
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nement  ,  devroit  préférer  au 
feu  de  bois  ou  de  charbon  , 
celuy  de  la  dame  de  l’eau  de 
vie  redifiée,  qu'on  fait  brûler 
commodément  à  cét  effet  dans 
des  fourneaux  d’argent  ou  de 
fer  blanc,  aufquels  font  join¬ 
tes  leurs  Caffetieres  ,  6c  qui 
font  fi  légers  6c  en  fi  petit 
volume  ,  qu’un  voyageur  les 
peut  porter  commodément 
dans  la  poche,  avec  la  tafîe, 
le  Caffé  ,  le  fucre  6c  l’eau  de 
j.  vie.  Ceux  de  fer  blanc  qu’on 
tire  d’Angleterre  font  beau¬ 
coup  mieux  travaillez  que 
ceux  qu’on  trouve  à  Pa¬ 
ris  ,  outre  que  le  fer  blanc 
des  Anglois ,  eft  Eflamé  avec 
une  Edôffe  beaucoup  plus 
fine  que  le  notre  ,  ce  qui  fait 
qu’il  refifle  mieux  au  feu,  mais 
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apres  tout ,  ils  n’ont  en  France 
èt  en  Angleterre  qu’une  mê¬ 
me  forme,  que  j’ay  fait  repre- 
fenter  icy  en  faveur  des  per¬ 
sonnes  de  Provinces  qui  n’en 
ont  pas  encore  vû  ,  non  feule¬ 
ment  tels  qu’ils  font  lors  que 
toutes  leurs  pièces  font  afiem- 
blées  5  mais  encore  d’une  façon 
propre  à  faire  voir  diftinète- 
ment  chacune  de  ces  pièces, 
dont  on  expliquera  l’u lige  à 
la  fin  de  ce  livre  ,  auffi  bien 
que  de  toutes  les  autres  figures 
que  j’ay  données. 
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Outre  ccs  Caffeteries  à  four¬ 
neaux  de  la  façon  commune, 
j’en  ay  encore  inventé  d’une 
nouvelle  efpéce  qui  font  plus 
portatives  ,  &  dont  on  iera 
bien  aife  de  voir  icy  la  figure, 
en  attendant  que  j’aye  publié 
la  machine  dont  j’ay  déjà  par¬ 
lé  ,  &  dont  ce  fourneau  porta¬ 
tif  n’efi:  qu’une  legere  idée, 
l’ulage  de  celle-là  étant  infini¬ 
ment  plus  étendu  ,  ainfi  qu’on 
l’apprendra  par  l’explication 
que  je  feray  publier. 
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Ce  n’efb  pas  affés  de  con- 
ferver  les  parties  volatiles  du 
Gaffé  dans  la  préparation  de 
fa  teinture  ,  car  pour  rendre 
aufli  leçere  aufli  diftributive 
&  aufli  fàlubre  qu’elle  peut 
l’étre  ,  il  faut  quelle  ne  foie 
que  médiocrement  chargée  5 
c’eft  pourquoy  il  fuffit  de 
mettre  une  demy  once  de  pou¬ 
dre  pour  fix  prifès  de  boilfon, 
il  efl:  encore  très-important, 
quelle  ne  foit  aucunement 
chargée  du  marc  ou  parties 
groffieres'de  la  poudre  5  ce  qui 
fait  qu’on  obferve  ordinaire¬ 
ment  de  la  verfèr  doucement 
&  par  inclination  dans  le  chi¬ 
ques,  &  de  ne  le  faire  même 
qu’aprés  quelle  à  repofé  un 
moment  un  peu  Ioing  dufeuj 
mais  on  fçait  par  expérience 
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que  ces  précautions  ne  font 
pas  fuffifàntes ,  pour  avoir  une 
teinture  bien  depurée  3  à  cau- 
fë  de  quoy  je  me  fers  encore 
de  deux  moyens  dont  il  eft 
bon  que  le  public  /oit  infor¬ 
mé.  Le  premier  eft  d’acce- 
lerer  la  précipitation  de  ces 
parties  gro/Fieres  ,  en  jettant 
quelques  goûtes  d’eau  froide 
dans  la  CafFetiere  au  moment 
qu  on  la  retire  du  feu  j  l’autre 
eft  de  preferer  à  toutes  efpé- 
ces  de  CafFetieres,  une  forte 
de  CafFetiere  de  fer  blanc  que 
j’ay  inventée  ,  &  qui  eft  con¬ 
fiante  de  telle  forte  ,  quel- 
le  a  vers  Ion  fond  une  am¬ 
plitude  j  qui  fért  merveillcu- 
fémenc  à  retenir  le  marc  de  fà 
teinture  ,  lors  qu’on  la  vei^- 
fc  dans  la  chique ,  de  de  plus 
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encore  une  cfpéce  de  filtre  à 
fon  bec ,  qui  ne  donne  paflage 
qu’aux  feules  parties  de  la  li¬ 
queur.  La  première  figure  de 
la  planche  qui  fuit ,  reprefen- 
te  cette  efpéce  de  Caffetiere, 
6c  les  autres  figures  defignent 
la  forme  de  toutes  les  autres 
efpécesde  Caffetieres  qui  font 
en  ufage,  ôc  qui  peuvent  aufîl 
bien  que  celles-la  ,  indiffé¬ 
remment  à  la  préparation  du 
Thé  ôc  du  Chocolat,  ce  qu’on 
comprendra  mieux  par  ce  qui 
en  fera  dit  dans  la  troifiéme 
partie  de  ce  livre. 


N 
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’ ciffetiere  de  diuerjes  forme* 
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Cette  liqueur  feule  a  une 
amertume  &  un  goût  de  brû¬ 
lé  ,  qui  la  rend  tres-defagréa- 
bîe ,  fur  tout  à  ceux  qui  n’y 
font  pas  habitués  5  c’eft  pour- 
quoy  ordinairement  on  y  ajou¬ 
te  pour  chaque  prife  une  de¬ 
mie  cueillerée  de  fucre  en  pou¬ 
dre  j  ce  qui  fait  une  liqueur 
a  laquelle  on  n’a  pas  de  peine 
a  s  accoutumer  :  neanmoins 
ceux  qui  par  une  faillie  pré¬ 
vention  ,  croyent  que  le  fucre 
eft  échauffant  de  quelque  ma¬ 
niéré  qu’il  puiffe  être  pris  af- 
feélent  de  ne  la  point  fucrer , 
croyant  que  de  la  forte  elle  eft 
beaucoup  plus  falubre  5  mais 
ils  reviendroient  bien-tôt  de 
cét erreur,  s’ils  avoient  auprès 
d’eux  de  véritables  Médecins, 
qui  leurs  Ment  comprendre 
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que  le  fucre  efb  une  efpéce 
de  fel  effentiel ,  que  les  acides 
font  les  principes  dominansde 
toutes  elpéces  de  fel  s  >  que  la 
propriété  eilentielie  des  aci¬ 
des  cft  de  rafraîchir ,  êc  que 
fi  la  Chimie  nous  fournit  des 
efprits  acides  qui  font  canti¬ 
ques  &c  hrûlans  v  comme  l’ef- 
prit  de  Nitre  &  feau  forte  \ 
c’eft  parce  que  ces  efprits  font 
des  efpéces  de  mixtes  ,  qui 
abondent  d’ailleurs  en  parti¬ 
cules  ignées ,  qu’on  peut  écar¬ 
ter  &.  affaiblir  fuffîfàmme'nt  » 
pour  faire  de  ces  mêmes  ef¬ 
prits  des  liqueurs  tres-rafraî- 
chilfantes  ,  en  y  ajoutant  un 
volume  d’eau  confiderable  : 
car  après  cela  ces  Médecins 
leurs  perfuaderoient  aifément* 
que  les  médians  effets  de  lu- 
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fage  immodéré  du  fucre,  dé¬ 
pendent  de  la  vertu  relâchan¬ 
te  Sc  affoibliffante  de  fes  par¬ 
ties  mufilâgineuiès  ,  &;  que 
cette  vertu  efl  fiiffilamment 
détruite ,  lors  que  ces  memes 
parties  /ont  dehmies  éc  écar¬ 
tées  par  un  certain  volume  de 
liqueur  3  outre  que  la  vettu 
afîringente  ôc  re  fer  vante  du 
Caffé  ,  eft  tellement  oppofee 
à  telle  que  je  viens  de  dire, 
qu’il  ne  peut  re  fui  ter  de  ce  mé¬ 
lange  qu’une  qualité  moyen¬ 
ne  3  c’ell:  pourquoy  on  peut 
fans  inconvénient  confulter 
fon  goût ,  fur  l’agrément  qu’on 
veut  donner  au  Caffé  par  l’ad¬ 
dition  du  fucre  3  mais  il  eff 
meilleur  qu’on  l’aye  aupara-  ' 
van't  réduit  fous  les  differen- 
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tes  formesde  firops  dont  il  fera 
parlé  ey-aprés- 

On  feroit  beaucoup  plus 
mal  fi  à  l’exemple  de  quel¬ 
ques  perfonnes  voluptueulès  5 
on  ajoûtoit  à  la  Boiflon  de 
CafFé  l’efFence  d'Ambre  ,  les 
poudres  de  Canelle  ,  de  Ge- 
rofies  &  de  Cadamome  ,  ou 
quelques  efpéces  de  Parfums 
ou  de  drogues  aromatiques 
que  ce  foit  j  parce  que  le 
mouvement  de  leurs  parties 
volatiles,  prévalant  fur  celuy 
de  celles  de  CafFé  ,  elles  en 
interrompent  facfion  ,  &  pri¬ 
vent  ceux  qui  en  ufènt  des 
bons  efFets  qu’ils  en  efpérent. 

Au  refte  on  ne  préparé  or¬ 
dinairement  la  boiflon  de  Caf- 
fé  ,  que  dans  le  temps  même 
qu’on  Veut  en  ufer  ,  &  à  Lv 
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vérité  on  fait  bien  d’obier- 
ver  cette  maxime,  la  plus  nou¬ 
velle  faite  étant  toujours  la 
meilleure  5  mais  on  pourroic 
neanmoins  (ans  beaucoup  d’in- 
convenient  à  l'exemple  des  " 
Marchands  de  liqueur ,  pré¬ 
parer  cette  boiiTon  le  matin, 
èc  la  garder  pour  fervir  au 
be foin  pendant  toute  la  jour¬ 
née,  pourvu  qu’elle  ioit  tou¬ 
jours  entretenue  chaude  dans 
une  Caifetiere  exactement 
fermée  }  car  lors  qu’elle  a  été 
une  fois  refroidie  ,  elle  perd 
fon  bon  goût  &  ies  qualités, 
qu’il  n  eft  pas  polîible  de  luy 
reftituer  en  la  réchauffant , 
ny  même  en  la  faiiant  bouil¬ 
lir  de  nouveau.  C’eft  pour- 
quoy  comme  on  fait  un  ailes 
grand  uiàge  de  cette  boiifon 
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en  nôtre  laboratoire  ,  auffi 
bien  que  de  celle  du  Thé  & 
du  Chocolat,  j’ay  inventé  une 
forte  de  fourneau  qui  au 
moyen  d  une  lampe  à  trois  pe¬ 
tites  méches,peut  entretenir 
fort  chaudes  pendant  tout  le 
jour  ces  trois  fortes  de  boîf- 
fons  ,  &  cela  d’autant  plus 
commodément  que  cette  cha¬ 
leur  eft  toujours  égale  ,  ôt 
quelle  eft  entretenue  à  peu 
de  frais.  Les  curieux  feront 
fans  doute  bien  aile  de  trou¬ 
ver  icy  la  figure  de  ce  four¬ 
neau  que  j’ay  fait  reprefénter 
icy  pour  leur  fatisfaélion. 
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j Ÿ‘oumeau  ci  Lampe  .-pour  entretenir  ici 

chaleur  des  Cajtetieres . 
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Si  la  hoi/ïbn  de  Caffé  qui 
eft:  entretenue  chaude  durant 
un  temps  conliderable  par  ce 
moyen,  ou  par  quelques  au¬ 
tres  équivalents  ,  n’eil  guère 
moins  bonne  que  celle  qui  e/l 
faite  /urle  champ,  il  neneft 
pas  ain/1  de  celles  que  prépa¬ 
rent  les  Marchands  interelîés, 
avec  le  marc  dont  on  a  déjà 
tiré  une  première  teinture 5 
car  on  ne  peut  tirer  de  ce  marc 
qu’une  purée  indige/le  ,  ob- 
ftruante  fans  aucune  vertus 
il  e/l  vray  que  ces  Marchands 
ajoûtent  ordinairement  à  ce 
même  marc  un  peu  de  nou¬ 
velle  poudres  mais  cette  addi¬ 
tion  ne  fert  qu’à  rendre  un 
peu  moins  mauvaife  une  cho¬ 
ie  qui  de  ioy  /droit  déte/lable, 
4>y  ayant  aucun  aliment  dont 
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l’u  làge  loi t  plus  à  craindre  que 
la  boilfon  de  Caffé ,  rendue 
indigefte  par  une  préparation 
négligée  i  c’eft  pour  cela  que 
les  Peuples  du  Levant  n’ob- 
fervent  pas  feulement  la  ma¬ 
xime  de  ne  la  point  laiiler  re¬ 
froidir  5  mais  encor  celle  de  la 
boire  auffi  chaude  qu’il  eft 
pofîible ,  &  même  doucement 
ôc  à  diverfes  repriles ,  pour  ne 
point  fatiguer  leftomach:  c’eft 
de  cette  maniéré  de  la  pren¬ 
dre  dont  Thevenot  entend 
parler  dans  la  Relation  de  les 
Voyages  ,  quand  il  dit  que 
dans lesCaveannesdu  Levant» 
on  entend  une  alfez  plaifante 
Mufique  de  humerie  5  mais 
outre  cette  Mufique.  Il  eft  en¬ 
core  des  Caveannes  en  Tur¬ 
quie  ?  ou  les  Maîtres  entre- 
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tiennent  une  fîmphonie  de 
voix  6c  d’inftrumens  pour  don¬ 
ner  du  plaifîr  à  leurs  Buveurs. 

Cependant  on  ne  peut  dou¬ 
ter  que  le  CafFé  dont  ils  ufent 
nefoit  beaucoup  plus  chargé 
(  que  celuy  qu’on  nous  appor¬ 
te  )  des  parties  volatiles  qui  en 
doivent  faire  toute  la  bonté 
6c  toute  la  délicate  ffe  j  6c  en 
effet  Moniteur  Bernier  qui 
n’avoit  pu  s’accommoder  de 
celuy  qu’on  luy  avoit  prefentê 
plusieurs  fois  en  Egypte,  trou¬ 
va  fi  excellent  celuy  qu’il  but 
dans  les  Ports  de  l’Arabie 
Heureufe  ,  qu’il  en  prenoit 
tous  les  jours  avec  plaifîr  cinq 
ou  fix  rafles.  Ce  Médecin  a f- 
fure  que  dans  les  Indes  6c  dans 
la  Perle  on  n’en  ule  que  tres- 
peu  6c  feulement  dans  les  Ports 
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de  Mer  ,  mais  que  par  toute  la 
Turquie  on  en  fait  un  fore 
grand  ufage.  Peu  s’en  faut  que 
les  Ançdois  &  les  Hollandois 

O 

ne  fuivent  l’exemple  des 
Turcs  ,  &:  peu  s’en  faut  auffi. 
que  nous  ne  foyonsauïïi  avan¬ 
cé  que  ceux  -  là  fur  cette  ha¬ 
bitude  5  mais  en  recompenfe 
les  Efpagnols ,  les  Italiens  6c 
les  Flamands  ne  s’y  portent  pas 
volontiers  ,  &.  peut-être  que 
nous  ferions  mieux  d’en  ulèr 
aux  occa  (ions  comme  remede, 
que  d’en  prendre  habituelle¬ 
ment  fur  le  pied  de  nourritu¬ 
re  5  du  moins  ay-je  connu  par 
expérience  ,  qu’on  peut  faire 
très.- utilement  divedes  opera¬ 
tions  medecinales  de  cette 
graine  fur  lefquellesje  m  ex- 
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pliqueray  dans  Je  Chapitre 
ïhivant. 

Mais  au  refie  les  perfonnes 
de  qualité  qui  prennent  par 
delice  la  boiflonde  CafFe  ,  onc 
accoutumé  de  la  faire  férvir 
en  compagnie  fur  des  Soucou¬ 
pes  de  Chriflal ,  de  Porcelai¬ 
ne  ,  ou  de  Fayanee  de  Holan- 
de  ,  mais  plus  ordinairement 
fur  des  Portes  chiques  qu’on 
appelle  Cabaret  à  CaflTé  ,  de 
dont  on  pourra  voir  les  diffe¬ 
rentes  formes  dans  la  figure 
fuivante. 


_ _ SJ-iamzel  matij 

C al? arets  a  Cajfe „ 
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Au  furplus  c’efl  l’opinion  de 
plulîeurs  grands  perlonnages 
que  la  boillon  de  CafFé(  non 
plus  que  les  autres  breuvages 
familiers  ou  domeftiques  )  ne 
rompt  point  le  jeûne  ,  pourvu 
qu’on  la  prenne  par  une  efpé- 
ce  de  neceffité  ,  6c  nullement 
à  delTein  de  faire  fraude  aux 
Commandemens  de  l’Eglile? 
il  bien  que  les  perfonnes  foi- 
bles ,  de  celles  qui  font  tom¬ 
bées  dans  une  efpéce  d’inani¬ 
tion  ,  en  peuvent  tirer  un  lé- 
cours  d’autant  plus  conlidera- 
ble  dans  les  jours  d’abftinen- 
ce  ,  quelle  émouffe  la  faim,  Sc 
quelle  foûtient  le  cœur  plus 
que  toute  autre  boilTon  ,  c’eft: 
peut-  être  par  cette  raifon  que 
les  Turcs  qui  lé  picquent 
d’être  fort  religieux  ?  eroi- 
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roient  avoir  rompu  leur  jeûne, 
s’ils  en  avoienç  lenty  la  fumée 
pendant  le  Rhamadan,  qui  eft 
l’efpéce  de  Carême  ordonné 
par  Mahomet. 


CHAPITRE  VL 

Des  préparations  Medecmales 
du  Cajfé. 

LEs  préparations  médici¬ 
nales  du  CaEé  que  j’ay 
inventées  ,  8c  que  j’ay  mifes 
en  pratique  avec  beaucoup 
de  fuccez  ,  font  les  lèh  ,  fon 
huile  fixe ,  fon  eau  diftillée  8c 
fon  firop  :  j’ay  déjà  parlé  de 
fes  fels  dans  le  traité  du  Thé, 
où  je  me  fuisreiervé  adonner 
dans  le  Journal  de  Medecine, 

.  la  matière  d’extraire  le  lien- 
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tiel ,  &  où  j’ay  dit  que  le  fixe 
fc  droit  comme  tous  Jes  au¬ 
tres  par  incinération ,  l’exiva- 
tion  ,  filtration  ,  évaporation 
&  cryftalifation  ,  ce  qui  doit 
lùffire  à  cét  égard  >  puiique 
rien  n’eftplus  familier  aux  ar- 
tiffces  que  ces  operations ,  êc 
quapparemment  nulle  autre 
perfonne  ne  fe  voudroit  don¬ 
ner  la  peine  de  le  pratiquer. 

Quant  à  J’huile  fixe  duCaf- 
fé  5  voicy  la  maniéré  de  la  pré¬ 
parer.  Prenez  une  livre  Se  de¬ 
mie  de  graine  concaflee  ,  rem¬ 
pliriez- en  les  deux  tiers  d’une 
cornue  de  verre  bien  luttée, 
placés- la  au  fourneau  de  re- 
verbere  ,  adaptés- y  un  grand 
bâlon  ou  récipient  ,  Sc  après 
avoir  lutté  exa&ement  les  join¬ 
tures  ,  donnés  le  feu  par  de- 
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grés ,  il  en  fortira  première¬ 
ment  un  flegme  comme  de 
l’eau  ,  puis  des  vapeurs  d’un 
jaune  tirant  fur  l’Oranger, 
enfuite  une  matière  terreftre 
&  noirâtre,  qui  efl:  l’huile  dont 
il  s’agit  ,  apres  l’extradion  de 
laquelle  vous  laiflerés  refroi¬ 
dir  les  vaifleaux  ,  6c  les  ayant 
deluttez,  vous  fepaierez  cette 
huile  parle  filtre  ,  puis  fi  vous 
voulez  la  redifier  ,  vous  en 
ferez  une  forte  de  pâte  avec 
une  quantité  fuffifante  de  fa¬ 
ble  que  vous  mettrez  dans  une 
cornue ,  l’ayant  placée  dans 
un  fourneau  à  feu  nud  ,  vous 
en  ferez  la  diftillation  lelon 
l’art. 

C’eft  un  bon  rernede  con¬ 
tre  les  maladies  hyfteriques. 
O11  la  donnera  prefque  tou- 
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jours  avec  fuccés  à  la  quan¬ 
tité  de  iix  ou  huit  gouttes 
avec  trois  onces  d’eau  d’ar- 
moife  dans  la  fiippreffion  des 
mendrnè's ,  dans  la  jaunifîe  ou 
jéterite,  &  dans  toutes  les  efpé- 
ces  de  fufFocations  de  matri¬ 
ce  :  j’ay  connu  même  par  ex¬ 
périence  que  Ta  feule  vapeur 
reccuë  par  le  nez  abaiffe  très- 
efficacement  les  vapeurs  uté¬ 
rines.  Elle  neft  pas  moins 
bonne  pour  refoudre  les  tu¬ 
meurs  froides  ,  &  pour  diffi- 
per  les  douleurs  des  jointures, 
étant  mêlée  avec  une  troifié- 
me  partie  de  nôtre  efprit  de 
vin  Corallin  ,  &C  appliquée  fur 
les  parties 'tuméfiées  ou  dou- 
loureufês. 

Pour  ce  quieft  cie  l’eau  di- 
ffiillé  ,  elle  ed  d’une  prépara- 
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tion  très- facile.  Jettez  dans 
deux  pintes  d’eau  boüillante, 
une  dragme  de  fèl  fixe  de  Gaf¬ 
fé  ,  6c  trois  onces  de  fa  pou¬ 
dre  ou  farine  ,  faire  boüillir  le 
tout  durant  un  bondemy  quart 
d’heure  ,  puis  l’ayant  tiré  du 
feu  j  6c  le  marc  érant  affadie , 
verfés  par  inclination  cette 
teinture  dans  un  Alembic  de 
verre ,  6c  y  ayant  adapté  un 
chapiteau  6c  un  récipient,  6c 
lutté  les  jointures  avec  de  la 
colle  6c  du  papier  j  diftiliés 
au  Bain-marie , 6c  gardés  pour 
l’ufage  dans  une  fiole  bien 
bouchée ,  l’eau  que  vous  trou- 
verés  dans  le  récipient.  On 
peut  s’en  fervir  en  place  d’eau 
d’armoifè  avec  l’huile  de  Gaf¬ 
fé,  contre  toutes  les  maladies 
Hyfteriques  dont  il  vient  d’ê- 
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;  tre  parlé.  Il  arrive  auflî  quel- 
quefois  qu’en  la  donnant  au 
.  poids  de  quatre  onces  au  com- 
.  mencement  de  l’accez  ,  elle 
.  guérit  en  allez  peu  de  priiès 
t  les  fièvres  internuttantesj  c’eft 
j  pourquoy  il  ieroit  difficile  de 
trouver  un  Véhiculé  plus  ef- 
.  ficace  ,  lors  qu’il  s’agit  de  don- 
,11er  le  firop  de  Thé  febri- 
1  fuge. 

A  1  egard  du  firop  de  Caf- 
;  fé  ,  voicy  la  maniéré  de  le  pré¬ 
parer  5  tirez  la  teinture  d’une 
[Once  &  demie  de  Cadre ,  avec 
1  une  pinte  d’eau  &:  une  drag- 
me  de  ion  fiel  fixe  ,  en  la  ma- 
,niere  cy- devant  expliquée,  8c 
j  par  la  même  méthode  tirés  pa¬ 
reillement  la  teinture  d’une 
$once  de  fleurs  de  Noyers  avec 
.une  pinte  d’eau  ,  êc  une  drag- 
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me  de  fel  eflentiel  de  CafFé ,  -v 
puis  ayant  mêlé  vos  teintures,  ; 
£c  y  ayant  ajouté  dix  clouds  ] 
de  Gerofles  ,  Ôc  fix  grains  de 
Cardamome ,  pafles  le  tout  par 
un  double  linge  ,  ou  par  une 
chaude  claire  6c  nette  ,  puis  j 
l’ayant  mis  dans  une  bafîine 
avec  cinq  livres  de  lucre  fin  ,  ' 
cuifez  vôtre  firop  jufqu’en 
confiftance  ,  oblêrvant  de  le 
bien  écumer  ,mais  fans  autre 
clarification. 

On  le  peut  prendre  feul  à 
la  quantité  de  deux  cueille- 
rées  j  mais  la  plus  ordinaire  6c 
la  meilleure  façon  d’en  ufèr, 
eft  de  le  mettre  en  la  place 
de  lucre  dans  le  Thé ,  ou  dans 
la  boiffon  même  de  CafFé, en¬ 
viron  à  la  quantité  d’une  cueil- 
lerée pour  chaque  prife. 
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Comme  il  tient  du  moins 
autant  de  la  nature  de  l’ali¬ 
ment  que  de  celle  du  remede, 
on  peut  le  prendre  de  l’une  ou 
de  l'autre  maniéré  indifférem¬ 
ment  à  tontes  les  heures  du 
jour  5  mais  il  eft  neanmoins? 
d’un  effet  plus  fenlible  lors 
qu’on  le  prend  de  matin  à 
jeun  ,  ou  dans  d’autres  temps 
après  que  la  digeftion  eft  faite. 

Il  remcdie  très  -  efficace¬ 
ment  dans  les  deux  lexes ,  à 
toutes  les  efpéces  d’indifpo- 
fîtions  qu’on  attribue  aux  va¬ 
peurs  du  foye,  de  la  ratte,  6c 
de  la  matrice  ,  &  par  confe- 
•quent  aux  maladies  hypocon¬ 
driaques  8c  aux  fuffocations 
de  matrice,  ou  maux  de  mere, 
aux  fureurs  utérines,  6c  ^ene- 
râlement  à  toutes  les  pallions 
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hy  ibériques  :  ce  qui  vient  de 
la  vertu  qu’il  a  de  lever  puif- 
làmment  les  ob  {truffions  ,  êc 
d’amortir  promptement  les  le¬ 
vains,  qui  caufent  dans  ces  vif- 
ceres  des  fermentations  con¬ 
tre  nature. 

C’eff  pourquoy  on  en  peut 
encor  nier  avec  beaucoup  de 
fuccés  dans  les  fièvres  inter- 
mittantes  ,  dans  les  maladies 
des  reins  6c  de  la  vefïie,  dans 
les  Coliques  biiieufes ,  dans  la 
Goutte  ,  dans  les  Rhumatif- 
mes ,  dans  le  Scorbut,  dans  les 
Ecroiielles ,  dans  la  Migraine, 
dans  toutes  autres  efpéces  de 
maux  de  tête  ,  6c  même  dans 
les  inquiétudes  ,  6c  dans  les 
infomnies  qui  font  caufees  par 
une  ferofité  irritante  ,  dans 
l’alToupiflement ,  dans  les  laf- 

fitudes 
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iîtndes  Ipontanées ,  6c  géné¬ 
ralement  dans  les  maladies  qui 
dépendent  de  la  diffipation 
des  efprits  ,  du  mouvement 
dépravé  des  humeurs  ,  ou  de 
1  aigreur  6c  de  la  force  des  le¬ 
vains. 


CHAPITRE  VII. 

Des  propriétés  particulières  delà 
boiffon  de  Cajfe. 


J’Ay  affeélé  exprès  de  don¬ 
ner  la  préparation  du  drop 
de  CafFé  ,  avant  que  de  parler 
des  vertus  de  fa  teinture  ,  par 
cette  raifon  que  ce  lîrop  6c 
cette  teinture  font  enfemble 
une  boiflon  beaucoup  plus 
agréable  6c  en  même  temps 

H 
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beaucoup  plus  efficace  ,  que 
celle  qu’on  préparé  Ample¬ 
ment  avec  le  lucre. 

La  tefte  eft  la  partie  de  tout 
le  corps  fur  laquelle  le  Cafté 
produit  de  plus  confiderables 
effets  5  car  par  fon  ufage  or¬ 
dinaire  ,  on  prévient  prefque 
leu re ment  1  Apoplexie  ,  laï  a- 
ralifie ,  la  Létargie ,  6c  prefque 
toutes  les  autres  maladies  fo- 
poreufes,  en  préparant  fa  Boif* 
fon  comme  il  vient  d  etre  dit 
avec  le  lirop  de  Caffe.  Elle 
guérit  même  ordinairement  le 
vertigo  ,  les  Catharres  ,  la 
Phrenefie  5c  les  fluxions  5c 
maux  de  dents  ,  iur  tout  II 
pour  ces  indilpofitions  j  on 
préféré  au  firop  de  Caffe  ce- 
fuy  de  Vanilles  ,  dont  il  fera 
parlé  à  la  fin  de  la  troifiéme 
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partie  de  ce  Traité. 

Mais  /oit  qu  on  la  préparé 
avec  1  un  on  i  autre  de  ces  /I- 
rops,  elle  diffipe  fi  efficace¬ 
ment  les  fumées  du  vin  &  des 
entrailles  ,  qu  elle  de/eny vre 
iur  le  champ ,  &  quelle  abbat 
pre/que  avec  la  même  promp¬ 
titude  les  vapeurs  qui  cau/ènt 
i  les  infomnies  ,  les  affioupiffie- 
!  mens,  les  inquiétudes,  la  mi¬ 
graine,  de  preioue  tous  les  au¬ 
tres  maux  de  tête  ,  ce  qui  fait 
f  qu’en  dégageant  les  e/pnts  " 
embara/fés,  elle  fortifie  la  me-" 
moire  de  le  jugement,  de  qu  el¬ 
le  donne  à  la  volonté  une  li¬ 
berté  entrere  pour  diriger  tou¬ 
tes  les  a  étions  volontaires ,  ou 
rectifiant  toutes  les  difpofi- 
tions  taciturnes  de  mélancoli-"" 
ques  ,  ce  qui  a  été  premiere- 
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ment  obfervé  par  les  Bergers 

d’Arabie  ,  qui  remarquèrent 

avant  qu’on  eût  fait  aucun  ula- 
ge  du  Cafté  ,  que  quand  leurs 
moutons  avoient  mange  e 
cette  efpéce  de  legume  ,  ils 
gambadoient  d’une  maniéré 

extraordinaire. 

C’eft  pourquoy  la  vertu 
qu’on  attribue  au  Cafte  ,  de 

rendre  chartes  &  pudiques  les 
perfonnes  qui  en  font  un  ula- 
ie  habituel, A  purement  ima¬ 
ginaire  5  car  outre  quelle  na 
famais  été  foûtenuë  par  aucu¬ 
nes  obfervations  aufquelles  on 
puiffe  ajouter  foy  ,  la  fécon¬ 
dité  des  femmes  du  Levant  :| 
prouve  d’autant  plus  évidem¬ 
ment  le  contraire  ,  qu  on  içaj 
que  cette boilîon leur  eft  fami 
ie  re,  &  quelle  porte  tant  d  ei 
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pries  vers  les  parties  génita¬ 
les  ,  que  les  femmes  n’ont 
point  de  remede  plus  prompt 
&;  plus  alluré  que  cette  boilfofr 
pour  faciliter  1 accouchement, 
pour  provoquer  les  régies  re¬ 
tenues  ,  pour  corriger  les  per¬ 
tes  blanches  ,  &  pour  appai- 
fer  ces  fortes  de  tranchées 
qu’elles  fouflfrent  aflez  ordi¬ 
nairement  pendant  les  cou¬ 
ches. 

Il  efl  vray  que  l’on  au  roi t 
pûi  dire  jufques  icy  ,  que  la 
plus  grande  part  des  parties 
plus  fpirituelles  &  plus  effica¬ 
ces  du  CafFé  j  fc  diffipent  par 
le  tranlport  qu’on  en  fait  de 
l’Arabie  en  Europe  >  mais 
maintenant  qu’on  le  peut  pré¬ 
parer  avec  fon  lirop  même , 
qui  en  augmente  autant  la  ver- 
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tu  que  le  tranfpo)  t  la  diminue: 
on  la  doit  regarder  comme  un 
remede,  ou  du  moins  corne  un 
aliment  qui  fortifie  pui flammée 
toutes  les  actions  naturelles. 

C’efl:  pourquoy  cette  Boif- 
fon  étant  préparée  de  la  forte, 
donne  une  vigueuraux  parties 
qui  affermit  les  chairs,  qui  dif- 
fipe  les  laffitudes  fpontanées , 
qui  ddfoud  les  nodofités  des 
jointures,  qui  refifte  àprel- 
que  toutes  les  differentes  eau- 
fès  de  la  mort  fubite ,  c’efl:- à 
dire  à  celles  qui  peuvent  fai¬ 
re  des  fuffocations  funeftes , 
par  une  fluxion  fubite  fur  la 
gorge,  par  la  génération* des 
polipes  dans  le  cœur  ,  6c  par 
desabfcés  intérieurs. 

Aufii  à-t’on  reconnu  par  ex^ 
perience  ,  qu’il  efi:  d’un  grand 
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fecours  à  ceux  qui  font  in¬ 
commodés  par  la  repletion 
univerfelle  du  corps ,  par  la 
groffeur  particulière  du  ven¬ 
tre  j  6e  par  l’embarras  qui  fe 
fait  dans  les  reins ,  6c  qui  de¬ 
vient  la  caufe  generative  des 
Pierres  ce  par  confèquent  des 
Coliques  Néphrétiques  ce  des 
fuppreffions  d’urine. 

C’efl  à  peu  prés  par  la  me¬ 
me  railon  ,  que  la  limple  boil- 
fon  de  Caffe  efb  fi  falutaire 
aux  goutteux  6c  aux  Scorbu¬ 
tiques  >  que  les  Médecins  An- 
glois  6e  Holandois  affurent 
que  la  goutte  6e  le  Scorbut , 
régnent  infiniment  moins  dans 

O 

leurs  païs  depuis  qu’elle  y  a 
été  dans  un  grand  ulage  ,  ce 
qui  fe  confirme  en  quelque 
forte  par  l’experience  particu- 
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lierede  nos  Goutteux  qui  s’y 
font  habitués  5  car  ils  en  tirent 
du  moins  ce  bénéfice  ,  que 
leurs  accès  font  moins  fre- 
qucns  8c  beaucoup  plus  fup- 
portables. 

On  ufe  aufîi  fort  utilement 
de  la  boiflon  du  Cafré ,  contre 
diverfes  indifpofitions  de  l’e- 
ftomach ,  fur  tout  quand  elle 
a  été  préparée  comme  il  vient 
d’être  dit  ,  car  lors  que  cette 
partie  eft  provoquée  à  fe  foû- 
lever  ,  par  des  matières  irri¬ 
tantes  qui  caufent  des  vomif- 
femens  continuels  ,  elle  arrête 
le  progrès  de  ces  matières  ,  en 
amortülant  8c  en'  émouffant 
leurs  pointes  ,  8c  au  contraire 
lors  qu’elle  eft  furcliargée  d’u¬ 
ne  pituite  fade  8c  glaireufè 
qui  ôte  l’appetit,  elle  eft  foû- 
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levée  fi  efficacement  par  l’a- 
dion du  fiel  de  Caflre  ,  quelle 
efi  incontinent  déchargée  par 
le  vomififement. 

J’ay  obfervé  encor  que 
quand  la  digeftion  efi  aftoi- 
blie  par  le  relâchement  des 
fibres  de  l’eftomach  ,  le  Caffé 
les  referre  par  une  adion  qui 
luy  eft  commune  avec  toutes 
les  autres  drogues  qui  ont  une 
efpéce  d’amertume ,  6c  qu’au 
contraire  il  relâche  fes  fibres, 
6c  ceux  meme  du  canal  înte- 
fiinal ,  lors  que  dans  la  con- 
fiipation  du  ventre  ils  font 
reiferrés ,  ce  qui  efi:  une  pro¬ 
priété  elfentielle  à  fis  parties 
étherées  6c  oleagineufis,  c’eft 
d’où  vient  que  plufieurs  per- 
fonnes  qui  étoient  incommo¬ 
dées  d’une  confiipation  habi- 
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ruelle  ,  ont  changé  cette  mé¬ 
chante  dilpofition  j  en  s ’aifu- 
jettiflant  à  prendre  chaque 
jour  ,  deux  chiques  de  CafFé 
incontinent  après  avoir  dîné. 

Cela  n’empêche  pas  nean¬ 
moins  que  la  vertu  fortifiante 
du  Caffe,  ne  contribue  beau¬ 
coup  à  la  guerifon  du  flux  de 
ventre  &;  du  flux  de  lang  )  car 
il  refifie  puiflammeht  à  ces 
fortes  de  corruptions  du  ven¬ 
tre  qui  dépravent  le  chyle  de 
qui  aigriflent  les  humeurs > 
d’ou  il  arrive  que  ion  ulage 
habituel  prévient  la  généra¬ 
tion  des  vers ,  &  prefque  tou¬ 
tes  les  efpéces  de  Colique. 

Il  eft  auiïî  très-  efficace  pour 
dépurer  la  maife  du  làng  ,  £c 
pour  mondifier  les  Poulmons> 
c  eft  pourquoy  fa  bol  lion  pre- 
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parée  avec  le  firopde  Limons, 
appaife  la  foif  des  Febricitans 
2c  addoucît  la  rigueur  de  leurs 
accès  2c  de  leurs  redouble- 
mens,  gueriflànt  même  quel¬ 
quefois  radicalement  les  fiè¬ 
vres  intermittantes  ,  2c  pré¬ 
paré  avec  le  firop  de  Vanilles, 
elle  efl  d’un  effet  merveilleux 
pour  ceux  qui  ont  la  poitrine , 
naturellement  foible  ,  ou  ac¬ 
cidentellement  affaiblie  par 
le  Rhume  ,  par  la  Toux  in¬ 
vétérée  ,  par  une  Pulmonie 
nailfante  ,  2c  par  ces  autres 
efpéces  de  fluxions  qui  ren¬ 
dent  la  voix  rauque  ,  2c  qui 
caufent  l’Aflhme  2c  la  courte 
haleine. 

Au  refie  ,  ce  que  jay  dit 
de  la  vertu  du  Caffé  contre 
les  affoupifTemens  2c  contre 
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les  in  fournies,  n’eftpas  à  beau¬ 
coup  prés  il  contradidoire 
qu’on  pourroit  le  penier  5  car 
outre  l’experience  ,  il  effc 
d’ailleurs  tres-probable  qu’a¬ 
vec  un  même  remede  ,  011 
peut  calmer  les  eiprits  agitez 
qui  empêchent  le  fommeil,  6c 
diffiper  les  vapeurs  par  lef- 
quelles  les  fondions  de  lame 
lènfitive  font  interrompues. 

Je  finis  en  advertiiîant  qu’il 
fe  pourroit  faire  que  la  rébel¬ 
lion  de  quelqu’unes  des  ma¬ 
ladies  dont  il  a  été  parlé ,  dé- 
pendroit  de  la  rétention  de 
quelques  excrétions  ,  c’efè 
pourquoy  ceux  qui  auront  en¬ 
trepris  de  s’en  délivrer  par  l’u- 
iage  du  CafFé ,  ne  s’en  doivent 
rebuter  qu’aprés  avoir  inuti¬ 
lement  tenté  d’aider  ion  adion 
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par  celle  dun  purgatif,  en  y 
ajoutant  de  temps  en  temps 
en  place  des  lirops  cy-devant 
fpecifez  ,  une  cueillerée  de 
firop  magiftral  pour  chaque 
prife,  ou  de  quelques  autres 
lirops  équivalais. 
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TROISIEME  PARTIE 

Traitant  de  la  Nat  are  ,  des 
propriétés ,  cï^  fo» 
dfc  Chocolat. 


CHAPITRE  I. 

Du  Chocolat  en  général. 

PE  u  apres  la  découverte 
du  nouveau  monde, nous 
apprîmes  de  nos  Voya¬ 
geurs  ,  qu’entre  les  autres 
commoditez  de  la  vie ,  on  y 
trou  voit  une  forte  d’aliment 
corn  pôle,  qui  fervoit  tout  en¬ 
semble  à  railafîer  ôc  à  défaite- 


du  Cajfe\  çjr  du  chocolat.  \  93 
rer  les  Américains  ,  qui  le 
flaangeoient  en  pâté  ou  con- 
ferve  feche,  &  qui  le  beu- 
voienc  en  liqueur.  Nous  ap¬ 
prîmes  auffi  que  ces  mêmes 
Peuples  comprenoient  cette 
confèrve  &c  cette  liqueur  fous 
le  feul  nom  de  Chocolaté  ou 
Chocolatl  ,  par  cette  raifon 
que  dans  leur  langue  naturel¬ 
le  chuco  hgnifie  ion  ,  de  atte 
ou  atle  eau  ,  car  lors  quon 
préparé  cette  liqueur ,  on  l’a¬ 
gite  avec  un  infiniment  de 
bois  d’une  maniéré  à  faire  du 
bruit  ,  voila  l’étimologie  du 
nom  de  Chocolat. 

Cet  aliment  ctoit  lors  auffi 
peu  délicat  que  fes  inven¬ 
teurs  étoient  peu  raffinez* 
mais  apres  la  conquête  de  la 
nouvelle  Efpagne  ,  les  JEfpa- 
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gnols  qui  fe  trouvèrent  dans 
une  efpéce  de  neceflité  de 
s  accoûtumer  a  Ton  ufage ,  ne 
manquèrent  pas  d’encherir 
fur  ce  qu’ils  en  avoient  appris 
des  Indiens  ,  &  de  le  rendre 
beaucoup  plus  agréable  par  la 
jfoubftration  de  certaines  dro¬ 
gues  ,  qui  fèmbloient  n’y  être 
mifes  que  pour  en  augmenter 
la  quantité ,  &  par  l’addition 
de  divers  aromatiques  bu  par¬ 
fums  qui  pouvoient  flatter  le 
goût.  Ce  fut  dans  cét  état 
qu’ils  commencèrent  à  le  ne- 
gotier  en  Europe  6c  particu¬ 
lièrement  en  Elpagne  ,  oui! 
fut  bien- tôt  dans  une  eftime 
prefque  generale  :  cependant 
comme  il  ne  fè  peut  guère 
conferver  au  de-là  de  deux 
ans, 6c  que  les  Negotians  con- 


du  Caffe  ,  &  du  chocolat.  1 9  5 
fommoient  fou  vent  une  bon¬ 
ne  partie  de  ce  temps  à  leurs 
Voyages ,  ils  furent  obligez 
de  changer  la  difpofition  de 
ce  commerce ,  6c  de  nous  ap¬ 
porter  en  fubftance  ,  les  in- 
grediens  qui  font  la  bafe  6c 
î’effentiel  de  cette  compofi- 
tion  i  ce  fut  alors  que  nous  en 
apprîmes  le  my itéré  ,  6c  que 
nos  Phyficiens  Scolaftiques  fe 
firent  fête  d’examiner  le  for¬ 
mulaire  de  cette  compoiîtion, 
6c  félon  leurs  mauvaifes  cou¬ 
tumes  j  de  former  des  argu- 
mens  pour  le  fophifme,  fur  un 
fujet  qu’ils  fembloient  vou¬ 
loir  éclaircir  ,  fi  bien  qu  ils 
pailerent  bien  tôt  de  la  dif- 
pute  ,  à  ces  dîfTentimens  im¬ 
portuns,  qui  retiennent  dans 
une  cruelle  incertitude  ceux 
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qui  cherchent  à  s’inflruire,  ce 
qui  a  étably  tant  de  faux  pré¬ 
jugez  ,  qu’entre  un  fort  grand 
nombre  d’Autheurs  qui  ont 
écrit  jufques  icy  du  Chocolat, 
il  n’y  en  a  pas  un  feul  même 
entre  les  plus  modernes ,  de 
qui  on  puillê  tirer  aucune  in¬ 
struction  édifiante  ,  car  les 
premiers  après  s’être  vaine¬ 
ment  efforcez  d’accommoder 
à  leurs  opinions  particulières, 
les  principes  infuffifàns  de 
l’ancienne  Philofophie  ;  &  les 
Commentateurs  qui  font  ve¬ 
nus  enfuite  ,  de  ceux  mêmes 
dont  les  ovurages  viennent 
d’occuper  nos  prefles  ,  ayant 
fuivy  la  même  route  5  les  inu¬ 
tiles  raifonnement  des  uns ,  le 
reduifent  à  cette  conclu fion 
que  le  Chocolat  eft  froid  5  les 
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argumens  des  autres  à  foûte- 
nir  qu’il  ed  chaud  5  en  un  mot 
les  conlequences  de  quel¬ 
ques-uns  ,  à  cette  prétendue 
preuve  qu'il  ed  tempéré,  ny 
ayant  d’ailleurs  aucunes  au¬ 
tres  différences  entre  ceux 
qui  tiennent  pour  une  même 
qualité  ,  fi  ce  n’ed  que  les  uns 
la  mette  au  premier  ,  les  au¬ 
tres  au  deuxième  ,  &  quel¬ 
ques-uns  au  troifiéme  6c  au 
quatrième  degré. 

Comme  je  ne  pouvois  faire 
aucune  application  utile  de 
cette  doctrine  ,  6c  que  j  avois 
neanmoins  pris  une  refolution 
d’approfondir  mon  fujet  ,  je 
me  luis  trouvé  contraint  de 
négliger  la  lecture  de  ces  Au¬ 
teurs  ,  6c  de  me  rendre  cer¬ 
tain  par  moy-  même  des  bon- 
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nés  6c  des  mauvaifes  qualitez 
du  Chocolat  par  un  examen 
phyfique  6c  ferieux,  des in- 
grediens  qui  entrent  dans  fa 
compofition  ,  6c  des  qualitez , 
6c  proprietez  qui  en  doi¬ 
vent  refulter.  ]e  ne  fçay  fi 
j'auray  travaillé  avec  fuccés. 
Je  m’en  rapporte  au  jugement 
des  bons  Phyficiens  6c  des 
bons  Médecins,  qui  font  feuls 
capables  d’en  juger  6c  d’en- 
cherir  fur  mes  obfervations , 
s’ils  les  croyent  dignes  de  paf- 
fer  à  la  pofterité  ,  ou  de  les 
cenfurer  fi  elles  font  ailes  dé- 
feétueufès  pour  devoir  être 
fupprimées  5  que  fi  je  me 
trouve  réduit  dans  le  cas  de 
cette  cenfure ,  je  la  recevray 
avec  d’autant  plus  de  défé¬ 
rence  ,  que  je  n  expofe  ce 
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projet  qu’à  defiein  dette 
defabufé  ,fi  tant  efl:  que  je 
fois  dans  l’erreur  ,  ou  d’être 
confirmé  dans  mes  fentimens, 
fi  les  habiles  gens  y  applau¬ 
dirent  ailes,  pour  me  faire  la* 
gtace  d’y  ajoûter  leurs  obfer- 
vations. 

Avant  que  de  finir  ce  Cha¬ 
pitre  3  ]e  dois  faire  obferver, 
que  nous  avons  connu  par  le 
Formulaire  des  Indiens ,  aufii 
bien  que  par  celuy  des  Efpa- 
gnols  j  que  le  Cacao  a  tou¬ 
jours  fait  la  bafe  de  l’elTen- 
tiel  de  la  partie  de  Chocolat, 
de  que  le  lucre  a  toujours  ètb 
employé  pour  doner  du  corps 
de  de  l’agrément  à  cette  pâte , 
c’elb  pourquoy  avant  que  de 
parler  des  ingrediens  qui  ont 
été  îoufiraits ,  de  de  ceux  qui 
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leurs  ont  été  fubftituez  par 
les  réformateurs,  je  traiteray 
dans  le  Chapitre  fuivant  de 
ces  deux  principales  dro¬ 
gues/ 


CHAPITRE  IL 

f 

Lu  Cacao  ,  gr  du  Sucre  en 
particulier. 

ON  reconnoît  icy  ,  &c 
ailleurs  fous  le  nom 
de  Cacao  ,  le  fruit  d’un 
arbre  qui  croit  en  difïerens 
lieux  des  Indes  Occidentales, 
&  principalement  à  Guati- 
mala ,  Province  de  la  nouvel¬ 
le  Efpagne.  Il  eft  à  peu  prés 
de  la  grandeur  &  de  la  for¬ 
me  du  Châtaigner.  Les  In¬ 
diens  le  nomment  le  Cacava - 
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quahuit ,  de  les  Européens  Ca- 
caocal  ou  Cavavifere.  Ce 
fruit  eft  renfermé  au  nombre 
de  vingt  ou  trente  amandes 
dans  une  forte  d’écofle  ,  dont 
on  peut  comparer  la  forme 
extérieure  à  celle  des  me¬ 
lons. 

Autrefois  on  croyoit  que 
cét  Arbre  ne  pouvoir  fructi¬ 
fier  fans  être  à  l’ombre  d’au¬ 
tres  plus  grands  Arbres,  mais 
les  Êfpagnols  en  ont  planté 
avec  fuccés  dans  des  Vergers 
fort  découverts  de  même 
dans  1111e  de  Cuba,  qui  n’a 
que  trois  pieds  de  terre  foli- 
de-  On  croyoit  au lïi  que  fon 
fruit  ne  pouvoir  acquérir  une 
parfaite  maturité  que  dans 
fefpacede  douze  mois  ou  en¬ 
viron  ,  de  neanmoins  on  elt 


20i  Le  bon  ufage  du  Thé , 
maintenant  convaincu  qu’il 
rapporte  chaque  année  en 
Juin  Sc  en  Janvier  ,  de  que  l'on 
fruit  n’ed  pas  d-tôt  cueilly 
qu’il  repoulîe  de  nouveau  ,  en 
forte  toutefois  que  la  récolté 
d’Efté  eft  beaucoup  plus  con- 
fîderable  que  celle  d’Hyver , 
auquel  temps  il  ne  laide  pas 
de  conferver  fes  feuilles ,  qui 
ne  tombent  qu’à  mefure  qu’el¬ 
les  tenaillent.  Ceux  en  faveur 
de  qui  on  donne  cette  Hiftoi- 
re  ,  feront  fans  doute  bien 
aile  de  trouver  icy  la  Figure 
de  cét  Arbre  avec  ion  fruit,  de 
c’ed:  pour  leur  donner  cette 
fatisfaclion  ,  qu’on  l’a  placée 
à  la  page  fuivante. 


Cette 
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On  cueille  ce  fruit  un  peu 
vert ,  &  lors  qu’on  a  tiré  les 
Amandes  de  leurs  écoffes,  on 
les  met  lécher  au  Soleil  fur 
des  Nattes  de  jonc  pour  les 
rendre  propres  au  commerce* 
car  dans  cét  état  elles  fepeu- 
/  vent  conferver  pendant  tout 
un  fiecle ,  &  c’eft  par  cette 
raifdn  ,  &  à  caufedu  grand 
ufage  que  les  Indiens  en  ont 
toujours  fait ,  quelles  leurs 
fervoient  en  place  de  mon- 
noye  ,  pour  négocier  entre 
eux  les  commoditez  de  la  vie, 
avant  que  les  Européens  y 
euifent  introduit  le  luxe  6c 
l’ambition. 

Au  furplus  nos  Voyageurs 
alfurent  que  dans  les  Indes, 
on  diftingue  le  Cacao  par 
quelques. différences  qui  fe 
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trouvent  dans  fa  forme  &  dans 
fa  groffeur  ,  8c  en  effet  on 
nous  en  apporte  icy  de  qua¬ 
tre  fortes  qui  ne  font  pas  à 
beaucoup  prés  de  même  qua¬ 
lité  3  ce  qui  engage  ceux  qui 
veulent  faire  du  bon  Cho¬ 
colat,  d’entrer  dans  quelque 
forte  de  choix  8c  d?  difeerne- 
ment  fur  le  fait  du  Cacao, 
pour  lequel  on  prendra  des 
idées  utiles  dans  FinfpeéHon 
de  la  Figure  fui  vante  ,  8c 
principalement  dans  l’expli¬ 
cation  dont  elle  efl  immédia¬ 
tement  fuivie. 


« 
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Pour  l’intelligence  de  cette 
figure  ,  il  faut  fçavoir  que  la 
plus  grofte  efpéce  de  Cacao 
eft  prefque  toujours  la  meil¬ 
leure.  C’eft  celle  dont  le  Ca- 
raélere  eft  marqué  A.  Les 
Amandes  de  cette  forte  font 
oblongues  inégales  ôc  élevées 
en  rondeur  dans  le  milieu  de 
leurs  deux  faces.  Leur  pelure 
eft  d’un  brun  noirâtre,  ôc  mê¬ 
me  plus  folide  que  celle  des 
trois  autres  efpéces,  dont  cel- 
le-cy  eft  diftinguée  par  le 
nom  de  gros  noir. 

Le  Cacao  qui  eft  marqué 
B.  ôc  qui  pour  avoir  la  même 
forme  ôc  la  même  couleur 
peut  être  nommé  petit  noir, 
fc  trouve  quelquefois  plus  fa* 
voureux  ,  quoy  que  généra¬ 
lement  parlant  il  ne  doive 

I  lij 
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être  considéré  que  comme  la 
féconde  efpéce  en  bonté  ,  fa 
petitefle  provenant  pour  l’or¬ 
dinaire  ,  de  ce  qu’il  eff  venu 
dans  un  climat  moins  conve¬ 
nable  à  la  nature  du  Cacavi- 
fere  ,  n’y  ayant  que  la  terre 
de  Portovello  prés  le  Pérou  , 
ou  le  Cacao  noir  vienne  fort 
petit  8c  tres-favoureux. 

Celuy  qui  efl  marqué  C. 
eft  encor  moins  bon  que  le 
petit  noir  commun  5  mais  plus 
gros  8c  meilleur  que  celuy  qui 
efl  marqué  D.  ces  deux  der¬ 
nières  elpéces  ont  leurs  faces 
fort  applaties  ,  8c  leurs  pelu¬ 
res  d’un  rouge  brun  tirant  fur 
le  roux  5  c’eft  pourquoy  on 
les  nomme  coûtumierement 
gros  8c  petit  rouge. 

Quant  à  celuy  qui  efl  figu- 
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rë  fous  la  marque  E.  c’eftun 
amande  du  gros  noir  dépouil¬ 
lée  de  fa  pelure,  pour  montrer 
que  fa  fubftance  eft  divifée 
en  plufieurs  parcelles  conti¬ 
guës  :  ce  qui  eft  encor  plus 
clairement  démontré  par  la 
figure  F.  où  l’on  afFeéte  de  la 
faire  voir  coupée  tranfverfal- 
lement  par  le  milieu. 

Ce  qu’on  vient  d’exprimer 
touchant  les  parcelles  de  cha¬ 
que  Amandes  de  Cacao  ,  eft 
pour  avoir  lieu  de  dire  que 
ces  Amandes  font  fi  grades, 
qu’aprés  les  avoir  tenues  fur 
le  feu  dans  une  poêle  de  fer, 
allez  long-  temps  pour  rôti r  6c 
pour  brifèr  leurs  pelures ,  ces 
parcelles  fe  divifènt  prefque 
d’elles- mêmes,  en  forte  qu’en 
remuant  alors  le  Cacao  feule- 

I  liij 
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ment  avec  la  main  ,  fon  inté¬ 
grité  eft  détruite  dans  un  mo¬ 
ment. 

Si  avant  cette  préparation 
©n  mange  de  ces  parcelles  de 
Cacao  ,  on  trouve  que  leur 
goût  eft  en  quelque  forte 
moyen  ,  entre  celuy  de  nos 
Amandes  douces  6c  celuy  de 
nos  Amandes  ameres  5  car 
n’ayant  ny  la  douceur  des 
unes,  ny  l’amertume  des  au¬ 
tres  ,  il  ne  laide  pas  d’avoir 
quelque  chofe  de  cette  faveur 
qu’on  trouve  généralement 
dans  toutes  les  efpéces  d’A- 
mandes  ôc  de  Noifettes ,  6c 
qui  les  fait  diftinguer  de  tous 
les  autres  fruits?  mais  tout  de 
même  que  cette  faveur  géné¬ 
rale  ,  eft  couverte  dans  toutes 
les  efpéces  particulières  d’A- 
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mandes  6c  des  Noiféttes,  d’un 
goût  qui  eft  fpëcihque  à  cha¬ 
cune  j  6c  qui  dépend  de  la  di- 
verfë  quantité  6c  du  différend 
mélange  de  fes  principes  5  le 
Cacao  a  auffi  une  faveur  âpre 
6c  affringente  qui  étably  fon 
caradere  particulier. 

Il  faut  obferver  mainte¬ 
nant  ,  que  les  hmples  qui  ont 
de  lapreté  ,  ont  de  l’affridion 
comme  ceux  qui  ont  de  l’a¬ 
mertume  ,  qui  eft  évident 
que  les  uns  éc  les  autres  ont 
beaucoup  de  parties  terre- 
lires  6c  acides ,  6c  que  fi  les 
âpres  font  plus  fupportables  à 
la  langue  que  les  autres  5  c’eft 
parce  qu’ils  ont  beaucoup  de 
particules  capables  d’addou- 
cir  1  adion  des  autres  Elemés. 
Or  comme  entre  les  Elemens 
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des  mixtes ,  il  n’y  a  que  les  li¬ 
quides  &lesétherez  qui  puif- 
font  faire  cét  adoucilfemenr, 
que  le  Cacao  n’a  rien  d’a- 
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queux  ,  oc  qu  au  contraire  11 
elHî  gras  qu’on  en  peut  tirer 
par  expreflion  une  confidera- 
ble  quantité  d’huile ,  il  faut 
co'nclurre  que  les  particules 
étherées  font  encor  un  de  fos 
principes  ptédominans  ,  8c 
que  fins  ce  principe  il  ne  fe¬ 
rait  pas  diftingué  des  amers, 
d’où  il  faut  inferer  la  poffibi- 
iité  qu’il  y  a  d’en  tirer  des  fols 
fébrifuges  ,  comme  je  l’ay 
étably  en  parlant  du  hrop  de 
Thé  qui  guérit  les  fièvres  in- 
termittantes  ,  puifque  d’ail¬ 
leurs  il  eft  fi  ai fé  d’en  foparer 
l’huile. 

Il  étoit  facile  aux  Voya- 
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geurs  qui  onc  écrit  les  pre- 
miers  du  Chocolat  ,  de  re- 
connoître  la  graille  lurabon- 
dante  du  Cacao  ,  quand  ils 
n’auroient  eu  aucune  con- 
noillance  phyflque,  puifque 
lorsqu’on  préparé  cette  pâte, 
cét  excès  de  graille  paroît 
tres-fenliblement  dans  la  tor¬ 
réfaction  ,  6e  dans  la  dilfo- 
lution  de  cette  elpéce  d’A- 
mandes  >  outre  que  cette 
même  pâte  étant  étendue 
fur  du  papier  en  malle  ou  en 
tablettes ,  non  feulement  elle 
prend  au  frais  la  folidité  qui 
luy  efb  convenable  ;  mais  on 
remarque  encore  qu’on  la 
détache  enluite  très  -  facile¬ 
ment  du  papier  ,  &  quelle  y 
lailfe  même  des  tâches  h  gral- 
fes  j  qu’aux  endroits  de  ces 
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tâches,  on  ne  le  peut  pas  di- 
itinguerde  celuy  qui  eft  hui¬ 
lé  pour  fervir  à  des  Chaflis. 
Ajoutez  que  le  Chocolat  ain-~ 
li  refroidi  6c  folide  ,  fe  peut 
très  -  facilement  liquéfier  de 
nouveau  par  le  feu,  6c  même 
par  la  fîmple  chaleur  de  la 
main. 

Mais  il  n  etoit  pas  à  beau¬ 
coup  prés  fi  facile,  de  décou¬ 
vrir  que  cette  graille  du  Ca¬ 
cao  eft  mulilagineufe  ,  affoi- 
bli liante  ,  relâchante  ,  2c  par 
eonfequent  contraire  àTefto- 
mach,dontla  bonne  difpo- 
fition  dépend  delà  vertu  éla- 
ftique  de  fes  fibres  6c  de  la 
force  de  fon  levain.C’efl  pour- 
quoy  ceux  d'entre  les  pre¬ 
miers  6c  les  nouveaux  Au- 
îheurs  qui  ont  reconnu  l’a- 
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bondance  delà  graine  du  Ca¬ 
cao,  fe  font  efforcez  d  établir 
une  doctrine  directement  op- 
pofée  à  cette  proportion  ,  en 
fbûtenant  que  toutes  efpéces 
d’huiles  fulphureufès  étant 
inflammables  8c  chaudes  ,  il 
s’en  fui  voit  necefïai  rem  et  que 
le  Cacao  qui  eft  fort  gras,  de¬ 
voir  au  fli  etrefort  chaud. 

Il  eft  vray  que  quelques- 
uns  de  ces  Autheurs  ,  de  en- 
tr’autres  Moniteur  Sylveftre 
du  Four,  qui  vient  de  mettre 
la  main  à  la  plume  pour  la 
deuxieme  fois ,  à  deflein  de 
nous  apprendre  la  nature  ôc 
les  propnetez  du  Chocolat  * 
femble  vouloir  infinuer  que 
le  Cacao  eft  d  une  qualité 
temperée  j  mais  c’eft  feule¬ 
ment  parce  qu’il  fupofe  que 
les  parties  terreftres  8c  froides 
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donc  il  le  croie  compofé ,  cor¬ 
rigent  la  chaleur  potentielle 
qu’il  croit  être  eü'entielle  à 
fes  parties  grades. 

Mais  ii  Ml  du  Four, 6c  ceux 
qui  l’ont  précédé  dans  cette 
opinion,  que  toutes  les  huiles 
font  potentiellemêt  chaudes? 
euflent  apris  comme  moy  que 
le  Cacao  Frais  cueilly  eft  une 
efpecedepoifon,  ôc  qu’ils  euF 
fènt  été  allés  bons  naturalises 
pour  fçavoir  la  nature  parti¬ 
culière  de  chaque  huile  j  ils 
auroient  fans  doute  examiné 
de  plus  prés  celle  du  Cacao , 
puis  qu’ils  n’auroiët  pas  igno¬ 
ré  qu’il  y  en  a  plufieurs  delà 
nature  que  je  luy  attribue  , 
par  exemple  celles  qu’on  tire 
par  expreflion  des  Amandes 
douces ,  de  la  graine  de  pavot 
blanc  ,  êc  des  quatre  grandes 
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lemences  froides  ,  &  ils  au- 
roient  pu  apprendre  par  quel¬ 
ques  elfais,  qu’encore  que  ces 
huiles  foient  inflammables 
par  la  furabondance  de  leurs 
particules  étherées ,  elles  ne 
laiflent  pas  de  contenir  beau¬ 
coup  de  parties  mufilagineu- 
lès,  6c  par  conséquent  froides 
êe  relâchantes  ,  puis  qu’en  les 
expofant  à  l’humidité  ,  ils  au¬ 
raient  eu  le  plaifir  de  les  voir 
en  peu  de  temps  réduites  en  . 
lîmpîes  mufllages. 

Us  auraient  encore  pu  expé¬ 
rimenter  que  fi  toutes  les  hui¬ 
les  potentiellement  chaudes 
gâtent  le  teint  des  Dames,cel- 
les- cy  au  contraire,  6c  fur  tout 
celles  qui  font  les  plus  mufi- 
lagineufes  6c  les  plus  froides, 
comme  celle  de  la  graine  6c 
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des  fëmences  que  J’ay  dites, 
luy  donnent  du  frais ,  de  la 
blancheur  6c  de  l’éclat. 

Après  cela  re  fl  échinant  fur 
l’ufage  qu’on  fait  à  Mexique 
de  l  huile  de  Cacao  ,  où  les 
Médecins  l’ordonnent  pour 
remedier  aux  inflamations  6c 
aux  brûlures  ,  6c  où  les  Da¬ 
mes  s’en  'fervent  familière¬ 
ment  pour  rembellilfement 
de  la  peau  ,  ils  auroient  du 
moins  foupçonné  qu’elle  au- 
roit  bien  pu  être  de  la  natu¬ 
re  de  ces  huiles  mufilagineu- 
fes  ,  6c  ils  auroient  inconti¬ 
nent  paifé  de  ce  foupçon  à 
une  entière  certitude  5  en 
obfervant  les  indilpohtions, 
qui  furprennentprefque  tous 
ceux  d’entre  nous  qui  font 
un  grand  ufage  du  Chocolat? 
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mais  du  moins  finguliere- 
ment  6c  certainement  tous 
ceux  qui  n'y  font  pas  habi¬ 
tuez  dés  l’enfance,  6c  encor 
tous  ceux  qui  ont  naturelle¬ 
ment  ou  accidentellement  1  e- 
ftomach  foible. 

Ce  qui  les  auroit  encore 
confirmé  merveilleulement 
dans  cette  opinion  ,  eft  la  ia- 
ÇÎlité  avec  laquelle  le  Cacao 
s’unit  &  fait  corps  avec  le 
fucre  fans  aucun  intermède, 
6c  fans  qu’il  loit  beloin  d  au¬ 
tre  myftere  que  de  les  ecra- 
fè r  enfembles  dans  un  mor¬ 
tier  ,  ou  fur  une  pierre  à  l’ai¬ 
de  d’une  médiocre  chaleur, 
ce  qui  dépend  de  la  nature 
analogique  de  ces  ingre- 
diens  :  car  on  ne  peut  pas 
douter  que  Le  lucre  ne  foit 
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fort  abondaTit  en  cette  efpe- 
ce  de  graiffe  gluante  &  mufi- 
lagineufè  ,  qui  eft  pareille¬ 
ment  abondante  dans  le  Ca¬ 
cao  ,  ôc  qui  produit  tant  de 
médians  effets  ,  puifque  les 
perfonnes  qui  ont  l’effômach 
tant  foit  peu  foible  ,  ne  fçau- 
roient  mander  une  médiocre 
quantité  de  fucreries  ,  fans 
reffentir  bien-  tôt  une  efpéce 
de  dégoût  ,  &  quelquefois 
même  une  indigeftion  confi- 
derable  ,  ce  qu’on  ne  peut 
raifbnnablement  attribuer 
qu’aux  parties  mufîlagineu- 
fès ,  relâchantes  6c  affoiblif- 
fantesdu  fucre  j.  car  les  Phy- 
ficiens  fcholaftiques  fe  moc- 
quent  des  gens  ,  lors  qu’ils 
rapportent  tous  ces  méchans 
effets  à  la  prétendue  chaleur 
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de  ce  mixte  ,  puis  qu’il  ne  le 
pourroit  qu’un  aliment  ou  un 
médicament  potentiellement 
chaud  ne  produisit  des  effets 
tout  contraires  5  outre  que  le 
Sucre  n’eft  que  le  fèl  elfen- 
tiel  d’une  efpece  de  Canne, 
auquel  on  ne  peut  attribuer 
par  confequent  aucune  cha¬ 
leur  prédominante  ,  comme 
le  fçavent  ceux  qui  connoif-  ‘ 
lent  la  nature  des  Sels  elfen- 
tiels. 

Il  eft  vray  que  le  blanche- 
ment  du  Sucre  le  fait  par  le 
moyen  de  la  Chaux,  dont  il 
peut  retenir  quelques  parti¬ 
cules  ignées  $  mais  ces  parti¬ 
cules  font  tellement  embarraf- 
fées  dans  fes  parties  grades  6c 
mufilagineufès ,  &  elles  y  font 
proportionellement  en  fi  pe- 
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tire  quantité ,  qu  elles  ne  peu¬ 
vent  ail  plus  qu’y  faire  cette 
forte  de  corre&ion  qui  luy 
donne  plus  de  fechereffe  6c 
plus  de  folidité  5  en  un  mot 
qui  le  rend  plus  fuppor table 
dans  le  Chocolat ,  ou  il  entre 
dans  une  quantité  prefquè 
auffi  confiderable  que  le  Ca¬ 
cao  qui  en  fait  la  bafe ,  6c  où 
la  Mofcoiïate  ou  matière  du 
fucre  ne  convient  nullement 
pour  n’avoir  pas  été  dégraif- 
iée  par  le  blanchiment. 

Enfin  ils  auraient  achevé 
de  fe  convaincre  de  la  diffé¬ 
rence  eflentielle,  qui  fe  trouve 
entre  les  graiffes  chaudes  6c 
les  graiffes  mufilagineufes , 
parla  difficulté  qu’il  y  a  d’in¬ 
corporer  les  unes ,  6c  la  faci¬ 
lité  qu’011  trouve  à  lier  6c 
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amalgamer  les  autres  avec 
l’eau  8c  le  lait  5  car  de  ce  que 
la  grailTe  du  Chocolat  s’étend 
fi  aifément  dans  ces  deux  for¬ 
tes  de  liqueurs ,  ils  auraient 
conclu  ablolument  quelles 
different  en  nature  de  la  pluf- 
part  des  autres  graiffes  ,  8c 
que  cette  différence  dépend 
de  fes  parties  mulagineufes , 
qui  font  comme  un  moyen 
entre  deux  extrêmes ,  8c  qui 
la  rendent  également  analo¬ 
gique  aux  huiles  8c  aux  (im¬ 
pies  liqueurs. 

Sur  le  fondement  de  ces 
puiflantes  confiderations,  j’ay 
dû  conclurre  qu’il  étoit  abfo- 
lument  necelfaire  pour  faire 
un  Chocolat  aufîi  fàlubre 
qu’agréable ,  de  fupprimer  la 
graiffe  furabondante  du  Ca- 
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cao ,  de  j’en  ay  recherché  le 
moyen  avec  d’autant  plus  de 
fuccés,  que  par  cette  fouftra- 
Chon  ,  on  ne  luy  6 te  point  la 
propriété  de  s’amolir  luffîlam- 
ment  ,  pour  être  incorporé 
avec  le  lucre  ,  de  avec  les  au¬ 
tres  ingrediens  qui  entrent 
dans  la  compolîtion  de  cette 
.  pâte  >  mais  à  l’égard  du  lu¬ 
cre  j’ay  penle  que  Ion  blan¬ 
chiment  étoit  une  correction 
fufKlànte  ,  par  cette  railon, 
que  Ton  mulilage  eü,  compole 
de  quelques  parties  relineu- 
fes  de  ballâmiques,  qui  le  ren¬ 
dent  moins  froid  de  moins 
relâchant  que  celuy  du  Ca¬ 
cao,  ce  qui  fait  qu’il  n’a  ny 
le  fade  ny  l’inlipide  de  celuy- 
cy  ,  qui  dans  le  Chocolat 
commun ,  émoulfe  de  envelo- 
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pe  les  parties  délicates  des 
parfums  &  des  aromatiques 
qui  pourroient  chatouiller 
plus  agréablement  le  goût. 

Au  furplus  cette  prépara¬ 
tion  du  Cacao  dont  je  traite- 
ray  cy-aprés  plus  particuliè¬ 
rement,  eft  ce  qui  a  porté  nos 
Artiftes  à  donner  à  leur  Cho¬ 
colat  le  furnom  de  dégraiffé  , 
que  les  connoifleurs  ont  trou¬ 
vé  préférable  à  toutes  autres 
fortes  de  Chocolat ,  par  cette 
raifon  qu’avec  un  eftomach 
tres-foible,  on  en  peut  faire 
un  grand  ufàge ,  fans  craindre 
d’en  refTentir  aucune  incom¬ 
modité  ,  ce  qui  eft  journelle¬ 
ment  expérimenté  ,  par  les 
perfonnes  mêmes  qui  font  at¬ 
teintes  de  toutes  ces  efpéces 
de  maladies  qu’on  rapporte  à 
lindigeftion. 
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Si  on  veut  ajouter  à  ces  ex¬ 
périences  une  forte  de  raifon- 
nement ,  on  peut  dire  qu’a- 
prés  cette  corre&ion  ,  on  eft 
certain  que  le  Chocolat  ne 
peut  être  qu’un  très -bon  ali¬ 
ment  j  car  h  d’un  côté  il  relie 
quelque  choie  dans  le  Cacao 
de  la  qualité  froide  2c  affoi- 
blilfante,elle  eft  reélifiée  dans 
la  compofition  de  la  malle , 
par  l’addition  des  parfums  Sc 
des  aromatiques  qu’on  y  fait 
entrer  &  dont  il  lèra  parlé  cy- 
aprés. 

C’ell  pourquoy  bien  que 
îe  fçavant  Monlieur  Bachot 
n’aye  avancé  que  par  forme 
de  problème  ,  dans  la  fameu- 
fc  Théfe  qui  fut  foutenuë 
fous  fa  prélidence  le  2 5. Mars 
i  684,  que  le  Chocolat  bien 

préparé 
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préparé  eft  une  fi  noble  confe¬ 
ction  ,  quelle  eft  plutôt  que 
le  Neétar  6c  l’Ambrofie ,  la 
vraye  nourriture  des  Dieux., 
6c  quelle  mentoic  mieux  d’ê¬ 
tre  divinifée  ,  que  les  cham¬ 
pignons  de  l’Empereur  CJau- 
dius.  J ’ofe  préfumer  qu’il  ioû- 
tiendra  déformais  tres-affir- 
mativement  cette  Théie,  lors 
qu’il  jugera  i  propos  de  con- 
ièiller  i  ceux  dont  il  dirige  la 
façon  de  vivre  ,  fufàrge  dit 
Chocolat  dograidlé.  ; 
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CHAPITRE  III. 

Des  ingrediens  que  les  Améri¬ 
cains  ajoutoient  au  Sucre  & 
au  Cacao  ,  dans  la  compojition 
de  leur  chocolat  >  avant  la  dé¬ 
couverte  de  leur  continent. 

LEs  ingrediens  dont  je 
dois  parler  dans  ce  Cha¬ 
pitre  ne  fe  trouvent  point 
chez  nos  Droguiftes,&:  quand 
on  les  pourroit  trouver  icy, 
je  ne  penfè  pas  que  perfonne 
les  voulût  faire  entrer  dans  la 
eompohtion  du  Chocolat,  ce- 
luy  des  Indiens  où  on  les  fait 
entrer,  n’ayant  rien  qui  puiR 
fe  flatter  nôtre  goût 5  c ’efl:  de- 
quoy  je  puis  rendre  un  témoi-  j 
gnage  certain  ,  ayant  eu  plu-  j 
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fleurs  fois  occafion  d’en  goû¬ 
ter,  &  l’ayant  toujours  trou¬ 
vé  fade  &.  mal  pl  ai  fa  nt. 

Cependant  plufieurs  con¬ 
sidérations  m’engagent  à  fai- 

O  O 

re  connoître  quels  font  ces 
ingrediens  ,  dans  quelle 
dofe  ils  entrent  dans  cette 
forte  de  Chocolat.  La  pre¬ 
mière  &  la  plus  forte  de  ces 
confédérations  ,  eft  que  les 
curieux  qui  veulent  tout  fça- 
voir  ,  feront  bien  aife  d’en 
avoir  au  moins  une  defcri- 
ption  abrégée  5  mais  je  fçay 
d’ailleurs  que  ce  traité  pour¬ 
ra  être  porté  aux  Indes,  &c 
que  les  goûts  font  fi  diffé¬ 
rends  en  fait  de  Chocolat , 
qu’il  fe  pourroit  faire  que 
cette  defcription  y  fèroit  de 
quelque  ufage  ,  parmy  quel- 
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ques-uns  des  François  qui  s’y 
font  établis. 

L’Achiote  qui  eft  un  de  ces 
ingrediens ,  eft  le  fuc  épailîi 
qu’on  tire  du  fruit  de  lAchio- 
te  Arbre  fruitier  de  l’Ameri- 
que.  Ce  fruit  eft  une  graine 
rouge  qui  fe  trouve  en  gran¬ 
de  quantité  dans  de  groftés 
go  uftes_  rondes.  Quand  on  a 
tiré  cette  graine  de  cesgouft 
dès ,  on  la  pile  &  on  l’exprime 
à  la  prelle  ,  pour  en  tirer  le 
fuc,  qu’on  expofe  enfuitedans 
un  lieu  chaud  pour  en  faire 
en  évaporer  1  humidité  ,  &; 
quand  il  eft  épaiiïi  à  peu  prés 
comme  la  pâte  ,  on  en  forme 
des  malles  de  differentes  for¬ 
mes  ,  qui  étant  entièrement 
delfechées  font  proprement  I 
ce  qu’on  appelle  Âchiote. 
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On  die  que  les  Médecins  de 
Mexique  ,  l’ordonnent  allez 
ordinairement  dans  la  difficul¬ 
té  de  refpirer,  dans  la  dévre, 
dans  la  diffenterie  ,  dans  la 
fuppreffion  d  urine  ,  &  géné¬ 
ralement  dans  toutes leselpé-* 
ces  de  maladies  qui  dépen¬ 
dent  de  lobftruction  des  vif- 
ceres  j  ce  qui  me  fait  juger 
qu’il  doit  avoir  une  legere 
amertume  5c  une  confide râ¬ 
ble  acidité  ,  neanmoins  les  In¬ 
diens  le  mettent  en  li  petite 
dofe  dans  leur  Chocolat,  qu’il 
femble  que  ce  ne  foit  qu’a 
deffein  de  luy  donner  la  cou¬ 
leur  rouge. 

o 

Les  amandes  du  cocos  ou 
palmier  des  Indes  y  entrent' 
auffi  en  petite  quantité.  Ëlles 
lont  beaucoup  plus  greffes  èc 
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plus  iàvoureufes  cjue  nos  A- 
mandes.  On  s’en  fcrt  à  Mexi¬ 
que  dans  la  confeéHon  des 
MaÜepains  ,  des  Macarons, 
&  des  gateaux  d’Amandes. 
On  les  fait  griller  avec  le  Ca¬ 
cao  pour  exalter  leurs  parties 
grades  ,  &  les  déterminer  à 
faire  corps  avec  les  autres  in- 
grediens.  Elles  font  fort  abon¬ 
dantes  en  ce  principe.  On 
fait  de  leurs  écoiles  les  ta  de  s 
ou  goubelets  de  Cocos  ,  qui 
fervent  adez  coutumièrement 
dans  toute f  Amérique  à  boire 
le  Chocolat. 

Les  Noifèttes  Américaines, 
font  audi  du  nombre  de  ces 
ingrediens  ,  &  on  les  fait  gril¬ 
ler  ,  comme  il  vient  d'étre  dit 
des  Amandes  5  quoy  qu’elles 
ne  fuient  pas  il  grades,  :  C’eil 


* 


du  Caffe  ,  &  du  Chocolat.  215 
pourquoy  elles  font  rellentir 
un  peu  d’âpreté  fur  la  langue 
comme  nos  Châtaignes  encor 

O 

vertes  ,  dont  elles  ont  à  peu 
prés  la  groileur  ,  la  figure  6c 
l’aftriétnon  j  ce  qui  fait  qu’el¬ 
les  fortifient  l’eftomach  ,  6c 
quelles  refirent  aux  vapeurs 
hypocondriaques. 

Il  eft  certain  que  le  Mays 
entre  dans  le  Chocolat  In¬ 
dien  en  affez  forte  dofe  ,  mais 
comme  c’eft  une  efpece  de 
bled  ,  dont  la  farine  ne  peut 
point-^endre  favoureufe  une 
pâte  qui  ne  fe  fermente  point, 
jeftime  avec  quelques  Au¬ 
teurs  qu’il  n’eft  ajouté  à  cette 
pâte  que  par  œconomie ,  ou 
par  maniéré  de  fophillica- 
tion. 

Un  Auteur  François  afTu- 

Kiiij 
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re  que  le  Mays  n’eft  point 
différend  du  bled  de  Turquie* 
mais  je  ne  fçaurois  être  de 
ion  fentiment  ,  puifque  ce 
bled  eft  toujours  d’un  fort 
beau  jaune  ,  8c  qu’on  fçait  au 
contraire  non  feulement  que 
le  Mays  ne  tire  jamais  fur  cet¬ 
te  couleur ,  mais  qu’il  varie 
même  en  toutes  couleurs  ,  lès 
épies  étant  quelquefois  noirs, 
&  d’autres  fois  pourprez, 
bleus ,  8c  même  bigarrez  de 
toutes  ces  differentes  cou¬ 
leurs.  Au  furplus  c’eft  un^  for¬ 
te  de  bled  avec  lequel  on  peut 
faire  d’alfez  bon  pain ,  8c  avec 
lequel  on  fai  foi  t  une  tizanne 
pour  toutes  efpéces  de  mala¬ 
dies,  avant  que  les  Médecins 
de  Mexique  euffent  inventé 
l’Atolle  ,  qui  eft  une  autre 
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efpéce  de  boiifon  tempérante 
de  del-obflruante. 

La  fleur  d’Orejevaîa  en¬ 
tre  pareillement  dans  la  pâte 
Indienne  du  Chocolat.  Elle 
eft  ainfi  nommée  à  eau  fc  que 
ia  forme  a  quelque  rapport 
à  celle  de  l’oreille.  Elle  efl 
pourprée  au  dedans  de  verdâ¬ 
tre  au  dehors.  Son  odeur  efl 
plaifànte.  Elle  vient  fur  un 
arbrifleau  que  les  Américains 
appellent  Xuchimacutz.lt  ,  ou 
Huchmacutz,1!.  Pour  être  in¬ 
corporée  avec  les  autres  in- 
grediens,  elle  doit  être  léchée 
à  l’ombre  de  enfui  te  pulve- 
rifée. 

Voicy  maintenant  la  de- 
feription  d’une  elpece  de 
Chocolat  Indien  ,  par  011  j  a- 
cheveray  de  fatisfaire  âla  cu- 
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riolité  des  perfonnes  en  fa¬ 
veur  defqiielies  j’ay  dû  com- 
pofér  ce  chapitre. 

Prenez  deux  livres  de  Ca¬ 
cao  grillé  6c  mondé  de  les 
pellicules ,  quatre  onces  d’A- 
mandes  j  6c  pareille  quantité 
de  Noifettes  Indiennes  gril¬ 
lées  6c  mondées  comme  le  Ca¬ 
cao  j  fix  onces  de  May  s ,  trois 
onces  d’Orejevala  ,  une  once 
d’Achiote  ,  6c  deux  livres  de 
Mofcouate  ou  matière  du  Su¬ 
cre  ,  pour  former  de  tout  une 
maflede  Chocolat  5  fuivant  la 
.  méthode  qui  fera  c y- après  dé¬ 
crite. 

Cette  defcription  ma  été 
donnée  par  Monfieurle  Gras, 
qui  a  très-long- temps  voyagé 
6c  fejourné  dans  tontes  les 
principales  régions  du  conti- 
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nent  de  l’Amérique  ,  oii  il  a 
eu  foin  de  s’inftruire  fuiT’Hi- 
ftoire  du  Chocolat  ,  dont  il 
m’a  fait  la  grâce  de  me  com¬ 
muniquer  les  principales  cir- 
conftances. 


CHAPITRE  IV. 

De  la  r e formation  du  Formulaire 
des  Indiens  touchant  la  corn - 
pojiiicn  du  chocolat". 

L Es  Efpagnols  ayant  pris 
racine  dans  les  Indes,  Sc 
ayant  pourvu  au  necelTaire  de 
à  l’utile, ils  fe  mirent  en  devoir 
de  rechercher  le  voluptueux, 
ce  qui  leur  fit  déaouvrir  qu’u¬ 
ne  certaine  plante  delà  nou¬ 
velle  Efpagne ,  produiioitune 
goulTe  fort  aromatique  qu  ils 
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deftinerent  à  la  confection  du 
Chocolat,  à  laquelle  elle  ajou¬ 
ta  en  effet  beaucoup  dagré- 
ment ,  ce  qui  leur  donna  lieu 
d’en  fupprimer  les  ingrediens 
dont  il  a  été  pari  é  dans  le  cha¬ 
pitre  precedent ,  fi  bien  qu’ils 
ne  compolèrent  plus  leur 
Chocolat  qu’avec  cette  gouff 
fc  ,  le  lucre  ôc  le  Cacao  y 
ajoutant  feulement  un  peu  de 
Poivre  d’Inde. 

La  Plante  dont  je  veux 
parler  ,  étoit  nommée  par  les 
Indiens  Thxochitl  ,  8c  fes 
gouffes  MecafulhiL  C’eff  une 
herbe  qui  rampe  le  long  des 
Arbres  ,  êe  qui  a  les  feüilles 
fcmblables  à  pelles  du  Plan¬ 
tain,  mais  plus  longues  de  plus 
épaiffes  j  du  relie  elle  reflem- 
bie  allez  bien  à  celle  qui  pro- 
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duic  nos  Aricocs.  Les  Efpa- 
gnois  la  nommèrent  Campê- 
che.  Je  11e  fçay  par  quelle  rai- 
fon ,  mais  ils  donnèrent  à  fes 
gouffes  le  nom  de  Vanilles ,  à 
caufe  que  Vmillœ  en  leur  lan¬ 
gue  lignifie  petite  gaine  3  6c 
en  effet  fi  elles  font  confide- 
rablement  longues,  elles  font 
auffi  fort  étroites  Elles  renfer¬ 
ment  une  forte  de  grains  très- 
menus, mêlez  avec  uneefpé- 
ce  de  Pulpe  noirâtre  bal/à- 
mi  que  6c  t  res-odorante  ,  ce 
qui  fait  qu’elles  rendent  le 
Chocolat  tres-favoureux  ,  6c 
quelles  luy  communiquent 
des  proprietez  admirables 
contre  la  plu  (part  des  mala¬ 
dies  de  la  poitrine  ,  6c  contre 
les  bénéfices  6ç  poifons  5  c’eft 
pourquoy  on  dit  ordinaire- 
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ment  que  la  poudre  de  Va¬ 
nille  eft  lame  du  Chocolats 
&C  en  effet  celuy  qui  efl  pré¬ 
paré  par  les  trompeurs  fans 
Vanilles ,  eft  a  mon  fens  une 
affez  méchante  boiffon. 

Moniteur  Ouel  qui  a  beau¬ 
coup  de  terres  &  d  effets  dans 
les  T  fies,  où  l’on  fait  un  grand 
ufage  du  Chocolat ,  a  fceu  par 
le  rapport  de  quelques  Efpa- 
gnoîs  Mexicains ,  que  les  Va¬ 
nilles  vertes  ne  féntent  rien , 
&  qu’elles  ne  deviennent  odo¬ 
rantes  que  par  une  prépara¬ 
tion  fecrette. 

A  l’égard  du  Poivre  de 
Mexique  ,  c’eft  le  Poivre  de 
Tabafco  ,  que  les  Efpagnols 
nomment  Chilli,  &  que  nous 
appelions  Poivre  d’Inde  ,  ou 
Poivre  ronge  ,  parce  qu’en 
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effet  fes gonfles  qui  font  ron¬ 
des  vers  la  queue  &C  pointues 
à  l’autre  extrémité  ,  font  d’un 
affez  beau  rouge.  La  pointe 
qu’elles  donner  au  Chocolat, 
accommode  mieux  le  goût 
des  Efpagnols  que  le  nôtre* 
c’efb  pourquoy  il  efb  alfez  rare 
qu’on  en  mette  dans  nôtre 
Chocolat  :  cependant  il  efb 
quelques  François  qui  aiment: 
cette  faveur  âcre  &  picquan- 
te,  &  qui  par  cette  raifon  pré¬ 
fèrent  le  Chocolat  qu’on  fait 
venir  d’Efpagne  ,  &  dans  le¬ 
quel  le  goût  de  ce  Poivre  fc 
fait  toujours  remarquer. 

Voicy  maintenant  quel  étoit 
le  Formulaire  de  cette  pâte,, 
avant  que  les  Efpagnols  y  euf- 
fent  ajouté  les  parfums  &  les 
aromatiques  dont  il  fera  parlé 
cy-aprés. 
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Prenez  quatre  livres  de 
Cacao  préparé  comme  il  a  été 
dit ,  trois  livres  de  fucre ,  dix- 
iniit  Vanilles, & quinze  grains 
de  poivre  d’Inde  ,  pour  faire 
du  tout  une  malle  de  pâte  fui- 
vant  la  méthode. 

Lors  que  le  commerce  fut 
allez  bien  étably  entre  les 
deux  continens  ,  pour  que 
les  habitans  de  la  nouvelle 
Elpagne  ,pu!Tent  tirer  de  ce- 
luy-cy  toutes  efpeces  de  com- 
moditez  ,  ils  ne  manquèrent 
pas  dén  tirer  la  canelle  &:  les 
Gerofles  ,  qu’ils  ajoutèrent 
bien  tôt  après  à  la  confection 
du  Chocolat.  Il  y  a  peu  de 
gens  qui  ne  fçaehent  que  la 
canelle  eft  l’écorce  d’un  Ar¬ 
bre  fauvage  ,  qui  vient  fms 
culture  en  divers  endroits  des 
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Indes  Orientales ,  &  particu¬ 
lièrement  dansdes  lîlesde  Ja¬ 
va  ,  de  Malavar  &  de  Zeïlan, 
&  l’on  fçait  encor  quelle  efl 
fort  odorante  ,  &  fort  agréable 
au  goût  5  c’ell  pourqnoy  elleeffc 
comme  tous  les  autres  aroma- 
tiqties  cordiale  ,  ftomachique 
&  diurétique. 

Ileneft  de  meme  des  Gero- 
fîes  ,  qui  font  les  fruits,  ou  fé¬ 
lon  quelques  -  uns  les  fleurs 
d’un  Arbre  qui  croît  aux  If- 
les  des  Moluques  5  mais  ils  ont 
cela  de  plus  que  la  candie  3 
qu’ils  abondent  en  une  huile 
très  -  odorante  èc  très  -  fpiri- 
tueufe  ,  qui  le  détachent  tres- 
facilcment  de  leurs  parties 
terreflres ,  &  qui  donne  une 
vertu  cordiale  &.  ballamique 
à  toutes  les  compofltions  oit 
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ils  entrent.  Au  furplus  ,  Jls 
font  trop  connnsdans  le  do- 
meflique ,  pour  qu'il  foit  ne- 
celîaire  d’en  parler  icy  plus 
particilierement ,  mais  je  ne 
dois  pas  obmettre ,  de  rapor- 
ter  le  Formulaire  quon  fuivit 
dans  la  nouvelle  Efpagne  5 
après  que  ces  drogues  y  eu¬ 
rent  été  négociées; 

Prenez  quatre  livres  de  Ca¬ 
cao  préparé  ,  trois  lives  de 
Sucre  j  quatre  Vanilles,  deux 
dragmes  de  Canelle  ,  huit  Ge- 
rodes ,  &  dix  grains  de  Poivre 
d’Inde. 

LeMufc  &  l’Ambre  o-ris  ne 

O  A 

furent  pas  long-tems  fans  etre 
de  la  partie.  Le  Mufc  eft  la  ma¬ 
tière  d’une  tufheur  ,*qui  fc  for¬ 
me  très  -  iouvent  au  nombril 
d’un  animal  du  même  nom, qui 
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e/laflez  femblable  à  un  Che¬ 
vreuil.  Cét  animal  qu’on  voit 
au  Royaume  de  Pegu  dans  les 
Indes  j  ne  fc  repaift  ordinaire¬ 
ment  que  d'Herbes  aromati¬ 
ques  ,  d’où  vient  que  cette 
matière  excrementeufe  étant 
hors  de  cette  tumeur,  8c  ex- 
pofée  aux  rayons  du  Soleil  > 
devient  un  parfum  très  -  fua- 
ve ,  qui  eft  tout  eniemble  cé¬ 
phalique  ,  cordial  8c  ftoma- 
chique.  L'Ambre  gris  eft  un 
Bitume  qui  découle  de  quel¬ 
ques  fontaines  dans  la  mer, 
ou  il  fc  condenle  ,  8c  d  où  il 
elf  jette  à  bord  ,  principale¬ 
ment  fur  le  rivage  des  Ifles 
Maldives ,  ou  il  elf  digéré  8c 
exalté  par  la  chaleur  du  So¬ 
leil.  C’eft  le  plus  fuave  8c  le 
plus  précieux  de  tous  nos  par- 
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films ,  &  par  confcque-iic  ce- 
lu  y  qui  a  dans  un  plus  émi¬ 
nent  degré  les  qualitez  que  je 
viens  de  dire.  On  verra  par  le 
Formulaire  qui  fuit ,  le  chan¬ 
gement  que  fit  au  deuxième, 
l’addition  de  ces  deux  par¬ 
fums. 

Prenez  quatre  livres  de  Ca¬ 
cao  préparé  ,  trois  livres  de 
Sucre,  douze  Vanilles,  une 
dragme  de  Canelle ,  fix  Gero- 
f  es ,  huit  grains  de  Poivre 
d’Inde  ,  hx  grains  d’Ambre, 
&  trois  grains  de  Mufc  ,  pour 
former  la  malle  fuivant  la  mé¬ 
thode. 

Cette  dernière  defeription 
eft  celle  qui  eft  la  plus  ordi¬ 
nairement  fuivie  parmy  nous, 
à  cela  prés  que  la  plufpart  des 
gens  en  fupp riment  le  Poivre 
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d’Inde  ,  &  que  les  plus  déli¬ 
cats  fu  b  lift  uent  à  la  Canelle  le 
Câjfia  ligne  a ,  qui  eff  une  autre 
écorce  qui  fe  tire  des  mêmes 
lieux  que  la  Canelle  ,  de  qui 
n’en  eff  prefque  point  diffe¬ 
rente  quant  à  la  forme  5  mais 
qui  a  plus  de  délicateffe  pour 
l’odorat  &  pour  le  goût ,  ayant 
même  cette  propriété  ,  qu  e- 
tant  tenue  bien  long  -  temps 
dans  la  bouche  ,  elle  s’y  réduit 
entièrement  en  une  elpece  de 
mu  filage. 

Il  fe  trouve  encor  beaucoup 
d’autres  formulaires  entre  les 
mains  de  divers  particuliers, 
mais  qui  ne  different  de  ce- 
luv-cy  ,  ny  entr’eux  mêmes, 
que  dans  ladiverfité  des  dofes 
de  la  Vanille  ,  de  l'Ambre  & 
du  Mufc  ,  à  cela  prés  nean- 
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moins  que  quelques-  uns  ajou¬ 
te  ne  aux  ingrediens  donc  je 
viens  de  parler  ,  quelques 
grains  de  Cardamome,  ou  u  ne 
très- petite  quantité  de  Gin- 
genbre, deux  autres  efpeces  de 
drogues  Aromatiques ,  ayant 
les  vertus  tant  de  fois  répétées, 
dont  chacun  peut  faire  tel  ufà- 
ge  que  bon  lu  y  femblera  par 
rapport  à  fon  goût ,  qui  feul 
doit  être  confulté  ,  lors  qu’il 
s’agit  du  choix  &  des  doles 
des  parfums  ôc  des  Aromati¬ 
ques  ,  qu’on  veut  faire  entrer 
dans  la  compohtions  du  Cho¬ 
colat  ,  ayant  tous  à  peu  prés 
les  mêmes  proprietez. 

Je  ne  fçaurois  être  nean¬ 
moins  du  fentiment  d’un 
Comte  Efpagnol,qui  veut  que 
pour  faire  du  bon  Chocolat , 
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011  doive  entièrement  fuppri- 
mer  la  Vanille  ,  6c  augmenter 
les  dofes  de  l’Ambre  6c  du 
Mufc  i  car  quand  il  leroit  vray 
comme  il  nous  1’alTure ,  que  la 
Vanille  ferait  méprilee  dans 
la  nouvelle  Efpagne,  pour  être 
nommée  le  parfum  des  pau¬ 
vres  ,  ce  mépris  ne  viendrait 
a  mon  fens ,  que  de  ce  qu  elle 
y  ferait  trop  commune ,  6c  ce¬ 
la  ne  m  empêcherait  pas  de  la 
nommer  icy  le  parfum  des  Ri¬ 
ches  ,  parce  quelle  y  eh  fort 
chere ,  6c  quelle  a  d’ailleurs 
des  quali tez  qu’on  ne  fçauroit 
tropeftimer. 
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CHAPITRE  V. 

De  la  cempojttion  du  chocolat. 

COmme  on  fait  ordinaire¬ 
ment  une  confiderable 
quantité  de  Chocolat  à  la  fois, 
éc  qu’il  eh;  bon  que  cette  con¬ 
fection  qui  eft  alfez  longue, 
s’acheveneanmoinsenun  mê¬ 
me  jour  ,  il  eft  à  propos  auffi 
que  deux  perfonnes  y  travail¬ 
lent  concurremment)  car  tan¬ 
dis  que  l’une  s’occupe1  à  pré¬ 
parer  le  Cacao  ,  l’autre  pulve- 
ri fe  les  parfums  &les  aroma¬ 
tiques. 

Pour  faire  le  Chocolat  or¬ 
dinaire  ,  la  préparation  du 
Cacao  ne  con lifte  qu’à  le 
griller  en  la  maniéré  que  je 

*  dira  y 
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diray  bien-toc  :  mais  pour  fai¬ 
re  un  Chocolat  dont  l’ufage 
ne  puifle  avoir  aucune  mau- 
vaife  fuitce ,  il  y  a  un  peu  plus 
de~myftere  >  puisqu’il  sag.it 
d’extraire  du  Cacao,  la  quan¬ 
tité  furabondante  de  fon  hui¬ 
le  froide  &  mufilagineule  4 
fans  neanmoins  luy  ôter  ce 
qu’il  en  doit  avoir  pour  être 
fàvoureux  ,  &  pour  faire  corps 
avec  le  lucre.  Je  decouvriray 
incontinent  la  façon  d’y  proT 
ceder  ,  mais  pour  ne  point  Ion 
tir  de  l’ordre  que  je  me  fuis 
propofé  ,  je  dois  dire  aupara¬ 
vant  en  quoy  confite  la  pre¬ 
mière  préparation  du  Cacao. 

Pour  y  procéder, il  faut  al¬ 
lumer  un  bon  feu  de  charbons 
dans  un  fourneau  ,  de  placer 
enfuite  fur  le  fourneau  une 
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bafîine  de  fer  ou  de  cuivre 
efiamé  ,  d  une  capacité  fuf- 
fîfante  pour  contenter  au  lar¬ 
ge  trois  ou  au  plus  quatre 
livres  de  Cacao  ,  qu’on  fera 
griller  dans  cette  bafîine  juf- 
qu’à  ce  que  fa  pelure  le  quit¬ 
te  aifement  ,  obfèrvant  de  le 
remuer  continuellement  avec 
une  efcumoire  à  confitures  ou 
autre  pareil  infiniment ,  afin 
que  toutes  les  Amandes  foient 
également  grillées}  puis  ayant 
étendu  une  petite  nappe  fur 
le  plancher,  vous  jetterés  def- 
fus  vôtre  Cacao  ainfi  grillé  3 
ik  layant  recouvert  avec  une 
partie  de  la  même  nappe , 
vous  le  remuerés  avec  les 
mains  jufqu’à  ce  que  toutes 
les  pelures  foient  bnfées,aprés 
quoy  en  le  fêcoüant  «dans  une 
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bail] ne,  comme  on  fait  le  grain 
dans  un  Van ,  pour  en  feparer 
toutes  les  pelures  qui  volti¬ 
gent  &  qui  tombent  par  ce 
moyen  ,  vous  le  grillerés  de 
nouveau  ,  jufqu’à  ce  que  fon 
huile  foit  fuffîfamment  exal¬ 
tée  ,  ce  quon  connoitra  lors 
qu’il  fera  autant  grillé  qu’il  le 
peut  être  fans  tenir  le  moins 
du  monde  du  brûlé ,  alors  en 
achevant  de  détruire  fon  in¬ 
tégrité  avec  un  inflrument 
de  fer,  &  en  liqui  fiant  la  graif- 
fe  avec  une  médiocre  chaleur, 
on  le  réduira  en  forme  de  pâ¬ 
te  >  à  l’effet  de  quoy  plufieurs 
échauffent  le  fond  d’un  mor¬ 
tier  de  bronze  &  l'un  des 
bouts  de  fon  pilon  ,  &  pilent 
le  Cacao  dans  ce  mortier  5 

L  ij 
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duquel  ils  entretiennent  la 
chaleur  par  le  moyen  d’un 
fourneau  quiluy  fert  de  pied> 
mais  la  plus  ordinaire  êc  la 
meilleure  façon  d’y  procéder, 
eft  de  lecrafèr  comme  font 
les  Indiens  avec  un  rouleau 
de  fer ,  fur  une  pierre  dure  6c 
applatie  qu’ils  nomment  me¬ 
ta  te  ou  matatl  6c  que  nous 
appelions  pierre  à  Chocolat, 
échauffant  pareillement  cette 
pierre  avec  un  brader  qu’on 
met  deffous  un  peu  auparavat, 
6c  qu’on  y  entretient  autant 
qu’il  effc  neceffaire.  La  figure 
qui  fuit  reprefente  la  pofture 
dans  laquelle  on  doit  être 
pour  cette  operation  ,  aufli 
bien  que  le  brader  ,  le  rou¬ 
leau  6c  la  pierre. 
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fpojture  dvn  homme  faiffant  la  p aj te 

cle  Choc  cuit. 
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J’ay  dit  que  cette  pierre 
devoir  être  dure  ,  &  j’ay  eu 
grande  raifon  de  le  faire,  car 
il  fe  détaché  de  la  pierre  de 
taille  commune  des  parcel¬ 
les  qui  s’incorporent  avec  la 
pâte  ,  6c  qui  étant  avalées 
avec  le  relie  ,  font  un  embar¬ 
ras  dans  les  reins  ,  qui  peut 
être  la  caufe  des  obffcru&ions 
des  ureteres  ,  ôc  par  conlè- 
quent  des  coliques  Néphré¬ 
tiques  de  la  génération  des 
pierres  5  cependant  les  Mar¬ 
chands  qui  0  ont  en  vue  que 
leurs  propres  interells ,  ne  le 
fervent  jamais  de  pierres  du¬ 
res  ,  non  feulement  .parce 
quelles  font  beaucoup  plus 
cheres  que  les  autres  5  mais 
encore  parce  qu’étant  échauf¬ 
fées  elles  fe  calTent  beau- 
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coup  plus  facilement.  Jediray 
comment  on  fe  peut  garantir 
des  differentes  furprifes  de 
ces  Marchands  en  parlant  du 
choix  du  Chocolat. 

Pour  paffer  maintenant  à 
la  maniéré  de  dcgraiffer  le 
Cacao,  il  faut  après  qu’il  a  été 
ainfi  liquéfié,  le  mettre  dans 
un  fac  de  toile  neuve  &  plei¬ 
ne  ,  dont  l’embouchure  fera 
en  fuitte  exaétement  coufuë, 
puis  ayant  mis  une  feüille  de 
fer  blanc  un  peu  plus  que  me- 
diocrement  chauffée  ,  fur  le 
fond  du  preffoir  qui  eft  re- 
prefènté  à  la  pagé  253.  Ôc 
par  deffus  cette  feüille  un 
quarré  de  papier  gris ,  on  pla¬ 
cera  fur  ce  quarré  le  fac  con¬ 
tenant  le  Cacao,  qui  aura  été 
coupé  à  peu  prés  de  la  même 

r  •  •  •  •  • 
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grandeur  5  puis  l’ayant  enco¬ 
re  recouvert  d  un  quarré  de 
papier,  &  enfuitte  d’une  feuil¬ 
le  chaude  de  fer  blanc  ,  on 
im p o fera  fur  cette  feüille  la 
table  fuperieure  du  preHoir, 
que  Ion  contraindra  à  expri¬ 
mer  le  Cacao,  par  quelques 
tours  de  viz  ,  pendant  quoy 
on  aura  prés  du  feu  deux  au¬ 
tres  feüilles  de  fer  blanc ,  qui 
feront  miles  en  la  place  de  ces 
premières  avec  deux  nou¬ 
veaux  quarrés  de  papier  ,  dés 
qu’on  jugera  que  les  deux 
autres  feront  autant  chargés 
qu’il  ell  polîible  de  la  graille 
du  Cacao  ,  ce  qu’011  repetra 
jufqu’à  dix  ou  douze  fois ,  fé¬ 
lon  que  le  Cacao  aura  paru 
plus  ou  moins  gras. 

On  pourra  s’aflurer  alors 
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qu’il  lera  autant  dégrailfé 
qu’il  le  doit  être  pour  n’avoir 
aucunes  mauvailès  qualitez , 
qu’il  aura  neanmoins  enco¬ 
re  la  jufte  confiftance  qu’il 
doit  avoir,  pour  s’unir  intime¬ 
ment  avec  le  fucre ,  &;  avec 
les  autres  ingrediens  de  la  pâ¬ 
te ,  qui  fera  beaucoup  plus  là- 
voureufe  que  celle  du  Cho¬ 
colat  ordinaire. 

On  pourrait  encore  dé¬ 
grailler  le  Cacao  de  deux  au¬ 
tres  maniérés,  favoir  en  didil- 
lant per  decenjum  fa  graille  fur- 
abondante  ,  comme  on  fait 
quelquefois  celle  des  gero- 
fles ,  Ôc  encore  en  le  mettant 
dans  une  badine  apres  qu’il 
eft  broyé  ,  avec  de  l’efprit  de 
vin  auquel  on  mettrait  le  feu , 
ôc  qu’on  agiterait  en  remuant 

L  v 
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le  Cacao  avec  un  infiniment 
de  fer,  jufques  à  ce  qu’il  fort 
entièrement  confommé  :  mais 
j  ay  connu  par  expérience  que 
la  méthode  precedente  eff  de 
beaucoup  préférable.  Je  tra¬ 
vaille  neanmoins  à  enchérir 
fur  cette  méthode  ,  &je  fais 
pour  cela  des  épreuvesqui  au¬ 
ront  apparemment  un  prompt 
fuccez ,  au  moyen  de  la  nou¬ 
velle  machine  dont  j  ay  pro¬ 
mis  de  donner  la  defcription 
à  la  fin  de  cet  ouvrage  5  mais 
fur  laquelle  je  n’ay  encore  pu 
faire  toutes  les  expériences 
que  je  me  fuis  propofées  x  à 
caufe  desautres  machines  que 
j  ay  mifes  cét  Eflé  en  état  d’ê¬ 
tre  publiées,. 
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page  253. 
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J-Jï-fûC- 


Frefoir  Seruant  a  clcgraijfer  le  Cacao , 
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Pour  donner  maintenant  des 
inftruêlions  fuffifantes  furies 
autres  cire  on  fiance  s  de  la  pâte 
de  Chocolat.  ]e  dois  dire  que 
le  Cacao  ainfî  dégraiffé ,  doit 
être  mis  de  nouveau  fur  la 
pierre  ,  &  en  fuite  incorporé 
avec  le  lucre,  qui  doit  être  à 
cét  effet  auparavant  pulverifé 
&,  paffé  par  un  tamis  très- fin  $ 
bien  que  dans  la  méthode 
commune  on  fè  contente  de 
le  concaffer  groffierement,  ce 
qui  empêche  qu’il  ne  s’uniffe 
avec  le  Cacao  aufîi  iiitime- 
ment  qu’il  eft  à  fouhaitter,, 
d’oii  vient  que  le  Chocolat 
ordinaire  ,  a  quelque  chofe  de 
rude  fur  la  langue  lors  qu’on 
le  mange  en  tablettes. 

Il  faut  encore  remarquer 
que  le  fucre  êc  le  Cacao  doi- 
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vent  être  parfaitement  incor¬ 
porés  enfembles ,  avant  que 
a  y  ajouter  ies  parfums  èc  les 
Aromatiques  ,  qui  ne  pour- 
roient  être  long- temps  agitez 
fur  la  pierre  chaude  ,  fans, 
perdre  beaucoup  de  leurs  par¬ 
ties  odorantes  &  favoureufès, 
ce  qui  fe  fait  plus  ou  moins 
facilement,  félon  que  ces  par¬ 
ties  font  plus  ou  moins  délica¬ 
tes  êc  fubtiles  ?  ceft  pourquoy 
l’ambre  6c  le  mu fc  doivent 
erre  pulverifés  à  part  ,  afin 
de  n’être  ajoutez  à  lamaffe, 
qu’aprés  y  avoir  fait  entrer 
îa’Vanille,  la  Canelle,  &  tous 
les  autres  aromatiques,  qu’il 
eft  bon  de  pulvenfer  enfem¬ 
bles  j  par  cette  railon  que 
ceux  qui  font  fort  fees,  &  faci¬ 
litent  la  divifion  de  ceux  qui 
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ont  de  l’humilité  comme  la 
Vanille ,  ou  de  l’huile  ,  com¬ 
me  les  Gerofles  ,  ce  qui  ne 
fuffîroit  pas  neanmoins  pour 
les  difpolèr  à  palfer  par  le 
tamis  de  foye  (  comme  on  le 
doit  faire  )  fi  on  n’adjoûtoit 
au  tout  quelques  morceaux 
de  fucre  à  diverfes  reprifes,ce 
qu’on  doit  encore  obferver  en 
pulverifant  le  Mufc  &  l’Am¬ 
bre  ,  quoyque  ces  parfums  ne 
doivent  pas  être  tamifés  pour 
n’en  pas  perdre  beaucoup  de 
parties. 

Il  effc  a  remarquer  que  le 
Chocolat,  ou  l’on  fait  entrer 
l’Ambre  &  le  Mufc  ,  eft  ordi¬ 
nairement  infupportable  aux 
perlonn'es  qui  font  fu  jettes  aux 
vapeurs  >  mais  qu’aufïi  fans 
ces  parfums,  on  peut  faire  une 
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forte  de  Chocolat  fort  agréa¬ 
ble  j  feulement  en  augmen¬ 
tant  le  nombre  des  Vanilles, 
fur  lefquelies  on  doit  avoir 
d’autant  moins  de  ménage¬ 
ment  ,  quelles  contribuent 
beaucoup  aux  proprietez  du 
Chocolat  dégrailfé ,  c’ed  ainfi 
que  nos  Artides  ont  nomme 
celuy  dont  je  viens  denfei- 
gner  la  préparation  ,  de  au¬ 
quel  on  peut  donner  indiffé¬ 
remment  la  forme  de  tablet¬ 
tes  ,  celle  de  rouleaux,  ou  cel¬ 
le  de  Malles. 

Pour  faire  les  tablettes  ,  on 
met  à'  certaines  didances  fur 
des  feuilles  de  papier  blanc, 
des  morceaux  de  la  pâte  en-  » 
core  chaude ,  plus  ou  moins 
gros ,  félon  qu’on  veut  que  les 
tablettes  foient  plus  ou  moins  _ 
grandes,  de  pour  les  former  ©u 
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agite  feulement  ces  feuilles, 
en  les  contournant  8c  en  les 
fecoüant  avec  les  deux  mains, 
en  forte  que  la  pâte  s’eftende 
fuffîfamment.  Pour  donner  la 
forme  à  un  rouleau,  il  ne  faut 
que  prendre  une  demie  livre 
de  cette  pâte ,  8c  l’ayant  mile 
au  milieu  d’une  demie  feüille 
de  papier,  en  prendre  les  deux 
marges,  8c  en  l’agitant  autant 
qu’il  eft  befoin ,  contraindre 
cette  mafTe  à  s’étendre  en  lon¬ 
gueur  5  Enfin  pour  faire  des 
mafTes  quarrées  de  differents 
poids ,  il  ne  faut  qu’emplir  de 
cette  même  pâte,  des  moules 
de  fer  blanc  tenant  juflemeiit 
une  livre,  une  demie  livre,  ou 
tels  autres  poids  que  fon  veut. 
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CHAPITRE  VI. 

De  -la  fophijlication  t  du  choix  3 
delà  confervation  ,  ^  du  prix 
du  chocolat. 

S’il  y  a  quelque  chofèdans 
le  Chocolat  ordinaire ,  qui 
puiile  corriger  en  quelque 
îorte  les  mauvaifes  qualitez 
du  Cacao  non  dégraiifé ,  c’effc 
principalement  le  Sucre  êc  la 
Vanille  >  cependant  j’ay  dé¬ 
couvert  que  les  trompeurs 
préparent  leur  Chocolat  avec 
la  Mofcovate  ,  c’efl  -  à- dire 
avec  la  lîmple  matière  du  Su¬ 
cre  qui  contient  encore  tout 
Ton  mucilage,  pour  n  avoir  pas 
pâlie  par  le  blanchiment ,  où 
cette  qualké-vicieuie  reçoit 
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quelque  corredion  ,  &  cela 
parce  que  cette  matière  leur 
coûte  la  moitié  moins  que  le 
Sucre.  Ils  font  pis  encore  > 
car  ils  en  fuppriment  non 
feulement  l’Ambre  &  lemufe, 
mais  même  les  Vanilles  ,  par 
cette  raifon  qu’elles  coudent 
au  moins  fix  fols  la  pièce  ,  8c 
même  dans  les  temps  oii  elles 
font  un  peu  plus  rares,  juf- 
ques  a  dix  ou  douze  fols,  8c 
que  neanmoins  pour  faire  fans 
mufe  ny  Ambre  un  Chocolat 
d’une  paflable  forte,  il  en  faut 
au  moins  deux  ou  trois  pour 
chaque  livre. 

On  peut  bien  juger  que 
pour  fubfiftuer  les  Vanilles, 
ils  augmentent  conhderable- 
ment  la  dofê  de  la  Canelle, 
dont  la  quantité  excedente 
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doit  neceflairement  produire 
de  médians  effets  >  mais  tout 
cela  ne  feroit  rien  ,  s’ils  ne 
portoient  leur  fophiffication 
&.  leurs  tromperies  jufqu’à  cét 
excez  ,  de  preferer  le  plus  pe¬ 
tit  Cacao  ,  6c  d’en  augmen¬ 
ter  la  quantité  par  de  vieilles 
amandes ,  ou  meme  d’ajouter 
à  leur  confection  ,  une  con- 
fiderable  quantité  de  la  pâte 
des  Faifeurs  de  pains  d’Efpi- 
ces  ,  ce  qui  fait  un  falmigon- 
dys  d’autant  plus  malfaifant  5 
que  la  poitrine  ëc  le  ventre 
font  tout  enfemble  irritez  6c 
troublez  par  l’action  de  la  Ca- 
nelle  ,  des  épiceries  6c  du  miel 
de  cette  pâte  ,  ce  qui  eft  toû- 
jours  fuivy  de  diverfes  indif* 
pofi  tions  ,  qui  ne  tirent  que 
trop  fouvent  à  de  dangereu- 
fes  confequences. 
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Ce  fl:  pourquoy  lors  qu’il 
s’agit  de  choifir  du  Chocolat  5 
il  faut  bien  s’appliquer  à  di- 
fli  nguer  par  l’odorat  6c  parle 
goût  ,  l’odeur  6c  la  faveur  des 
véritables  6c  des  faux  ingre- 
diens  ,  connoifîance  que  je 
ne  fçaurois  communiquer  , 
6c  qu’on  ne  peut  acquérir 
que  par  une  efpéce  d’habi¬ 
tude. 

Mais  il  eft  bien  plus  facile 
de  connoîtrele  Chocolat  qui 
eft  trop  vieux  fait ,  ou  qui  a 
été  mal-confervé ,  puis  qu’il 
a  ordinairement  une  efpéce 
de  moififlure  à  fa  fuperficie, 
6c  qu’en  le  flairant  on  décou¬ 
vre  une  odeur  qui  tient  de 
l’aigre  6c  du  rance. 

Apres  tout,  on  ne  peut  bien 
être  alluré  de  la  bonté  du 


du  Caffé,  &  du  Chocolat.  263 
Chocolat  qu’en  le  faifant 
préparer  chez  foy,  ou  en  n’é- 
tabliffant  fa  confiance  ,  que 
fur  la  fidelité  de  perfonnes 
finceres  5c  bien  connues.  Je 
puis  allurer  neanmoins  que 
iàns  avoir  aucun  commerce 
avec  fios  Artilfes,  on  peut  en 
tirer  d’eux  fans  craindre  d’ê¬ 
tre  ttompé  ,  puisqu’ils  le  pré¬ 
parent  toujours  dans  les  con¬ 
férences  publiques  ,  que  nous 
tenons  tous  les  Vendredis  de¬ 
puis  quinze  années  pour  l’é¬ 
dification  de  la  Medecine  ; 
mais  de  quelques  perfonnes 
fidelles  qu’on  le  puiffe  pren¬ 
dre  ,  on  ne  doit  pas  chercher 
le  bon  marché  lors  qu’on  le 
veut  avoir  excellent  ,puifque 
fes  difFerens  degrez  de  bon¬ 
té,  dépendent  principalement 
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des  diverlès  dofes  de  l’Am¬ 
bre  du  Mufc  &  de  la  Vanille, 
qui  font  des  drogues  allez 
cheres  pour  n’en  pouvoir  aug¬ 
menter  la  quantité  dans  le 
Chocolat,  fans  en  rehaulTer 
le  prix  ,  c’eft  pourquoy  je 
n’ellime  pas  que  le  mci  leur 
puifTe  être  donné  à  moins  de 
lîx  francs  la  livre ,  celuy  du 
fécond  ordre  à  cent  lois,  ce¬ 
luy  du  troilîéme  ordre  à  qua¬ 
tre  francs  ,  &;  enfin  celuy  qui 
eft  Amplement  paflable  à  un 
écu. 

Au  relie  foit  qu’on  le  falïe 
préparer  chez  foy,  foit  qu’on 
le  tire  d’ailleurs,  on  ne  doit 
s’en  approvifionerau  plusque 
pour  une  conlommation  de 
deux  ans  ,  puifque  même 
avant  l’efcheance  de  ce  ter- 
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me  ,  il  commence  à  degene- 
rer,  ce  qui  fe  fait  plutôt  ou 
plus  tard  ,  félon  qu’il  ed:  bien 
ou  malconfervé,  c’eft  pour- 
quoy  pour  prévenir  cét  in¬ 
convénient  autant  qu’il  ed: 
poflible  ,  il  faut  l’envelopper 
dans  du  papier  gris ,  le  met¬ 
tre  ainfi  enveloppé  dans  une 
boëte,  &  placer  cette  boè'te 
dans  une  armoire  qui  foit  en 
lieu  fec. 


CHAPITRE  VIL 

De  lu  Boijfon  ou  Breuvage  de 
Chocolat. 

LA  plus  ordinaire  &  la  plus 
âgreable  façon  de  pren¬ 
dre  le  Chocolat  eften  boif- 
lon.  Pour  préparer  cette  boif- 
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ion  on  Ce  fert  coutumièrement 
de  vai (Féaux  femblables  aux 
Caffetieres,  avec  cette  feule 
différence  que  celles  qui  doi¬ 
vent  fervir  au  Chocolat ,  6c 
qu’on  nomme  pour  cette  rai- 
fon  Chocolatières  ont  un  trou 
dans  le  milieu  de  leurs  cou¬ 
vercles  ,  pour  pafîer  le  man¬ 
che  du  moulinet  dont- il  fera 
bien-tôt  parlé  ,  ce  qui  efl 
neanmoins  d  autantplus  inu¬ 
tile  ,  qu’il  n’eft  ny  neceflaire 
ny  commode,  de  tenir  la  Cho . 
colatiere  couverte  pendant 
qu’on  fe  fert  de  ce  moulinet  j 
au  refte  foit  que  la  Chocola¬ 
tière  foit  troüée  foit  qu’elle 
ne  le  foit  pas ,  il  fuffit  pour 
faire  le  breuvage  dont  il  s ’a- 
gît,  dy  mettre  une  quantité 
d’eau  proportionnelle  au  nom¬ 
bre 
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bre  des  prifes  qu’on  veut  pré¬ 
parer,  de  l’ayant  mile  devant 
le  feu  ,  d’y  ajoûter  pour  cha¬ 
que  prife  au  moment  quelle 
commence  à  boiiillir  ,  les 
deux  tiers  d’une  once  de  Cho¬ 
colat  râpé  ou  découpé  ,  de 
pareille  quantité  de  fucre, 
pour  lailîer  boüillir  le  tout 
environ  durant  un  demi  quart 
d’heure. 

Il  eft  à  remarquer  quil  ne 
faut  point  mettre  de  fucre 
avec  le  Chocolat ,  lors  qu’on 
veut  mettre  en  ufage  le  hrop 
de  Vanilles,  parce  qu’il  don¬ 
ne  feul  à  ce  breuvage  ,  toute 
la  douceur ,  de.  tout  l’agrec- 
ment  qu’on  peut  fouhaitter, 
en  le  mettant  dans  chaque 
chique  à  la  quantité  d’une 
cuëiÜerée  ,  après  y  avoir  ver- 
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fé  la  liqueur  de  Chocolat ,  fur 
laquelle  on  peut  fè  difpen- 
ler  de  faire  agir  le  mouliner 
lors  qu’on  la  veut  préparer 
de  cette  forte  ,  ce  firop  la 
rendant  aflez  agréable  ,  fans 
qu’il  foit  neceffaire  de  la  fai¬ 
re  mou  fier. 

Mais  au  contraire  étant 
préparée  avec  le  fucre  elle 
feroit  mal  plaçante,  fi  avant 
de  la  verfer  dans  les  chiques, 
elle  n’avoit  été  affés  long¬ 
temps  agitée  avec  le  mouli¬ 
net  ,  qui  eft  une  petite  forte 
de  malle  de  boüis  dont  la  tête 
eft  diverfement  cizelée ,  êc 
dont  le  manche  ou  bâtonnet 
eft  alfez  long  par  rapport  à 
la  groflèur  de  la  tête  ,  qui 
doit  remplir  prefque  toute 
l’embouchure  de  la  Chocola- 
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tiere  ,  afin  detre autant  maffi- 
ve  qu’il  le  faut  ,  pour  don¬ 
ner  beaucoup  de  mouvement 
à  la  liqueur  ,  en  contournant 
le  bâtonnet  dans  la  palme  des 
mains  ,  puifque  c'eft  par  ces 
mouvemens  ,  que  les  parties 
de  l’air  s’infinüent  dans  la  li¬ 
queur  j  &  quelles  le  raréfient 
éc  la  mou  fient ,  comme  il  ar¬ 
rive  lors  qu’on  préparé  la 
crème  fouettée. 

Lors  qu’avec  le  moulinet 
on  veut  bien  faire  moufle r  le 
breuvage  de  Chocolat ,  il  faut 
que  par  proportion  à  la  quan¬ 
tité  delà  liqueur, la  mafle  foit 
de  telle  hauteur  ,  que  fans 
toucher  au  fond  de  la  Cho¬ 
colatière ,  dont  elle  doit  être 
éloignée  d’un  demy  travers  de 


doigt ,  elle  nelaifle  pas  dette 
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entièrement  noyée  dans  la  li¬ 
queur  ,  car  fi  la  partie  flipe- 
rieure  en  excede  la  hauteur, 
la  moufle  ne  fe  fait  qu’impar- 
faitement  ,  mais  les  Mar¬ 
chands  de  liqueurs  qui  ont 
leurs  Chocolatières  tantôt 
pleines  tantôt  prefque  vuides, 
ne  peuvent  pas  garder  tant  de 
mefures  5  c’ell  pourquoy  quel¬ 
ques-uns  d’entre  eux ,  y  ajou¬ 
tent  des  jaunes  d’œufs  cruds 
pour  le  mieux  faire  mouffer, 
ce  qui  le  rend  indigefle  ôc 
dégoûtant.  a 

Au  refie  comme  la  moufle 
ne  fe  fait  qu’au  defîus  de  la 
liqueur  ,  on  à  coutume  de  la 
verferdans  la  chique  à  diver- 
fes  reprifes ,  &  c’ell:  pour  cela 
qu’il  feroit  incommode  de 
palier  le  bâton  du  moulinet 
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dans  le  trou  du  couvercle, 
puifqu’il  faudroit  l’ôter  2c  le 
remettre  à  chaque  reprife,  ou¬ 
tre  que  la  Chocolatière  étant 
bouchée ,  l’air  qui  doit  fervir 
à  la  génération  de  la  mouf- 
fe,  ne  sinfinuë  dans  la  liqueur 
en  quantité  fuffifante  que 
dans  un  trop  long  efpace  de 
temps. 

] ’ay  dit  que  la  précaution 
de  boucher  la  Chocolatière 
pendant  qu’on  moufTe  le  Cho¬ 
colat,  étoit  aulîi  inutile  qu’in¬ 
commode  ,  2c  j’ay  eu  rai  Ton 
de  l’advancer  5  il  n’en  eft  pas 
du  Chocolat  comme  du  Thé 
2c  du  CafFé  ,  dont  les  parties 
volatiles  fe  didîpent  tres-faci- 
lement  ,  puifque  celles  du 
Chocolat  font  plus  embaraf- 
fëes  dans  fes  parties  grades , 
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&:  qu’il  eft  allez  probable  d’ail¬ 
leurs  j  que  la  plûpart  des  par¬ 
ties  odorantes  qui  s’exhalent 
des  parfums, retournent  circu- 
lairement  vers  leur  malle  co¬ 
rne  celles  de  l’Aymant  5  puis 
qu’il  n’y  a  point  des  parfums 
qui  ne  fubiille  un  temps  tres- 
conliderable  ,  malgré  la  pro- 
digieufe  &  continuelle  diffi- 
pation  de  lès  parties  plus  effi¬ 
caces. 

Il  y  a  encore  cette  obferva- 
tion  à  faire  ,  qu’on  le  fert  de 
la  malle  du  moulinet  pour  en¬ 
trai  ne r  la  m ou  lie  de  1  a  1  i  q n  e  u  r, 
À  mefure  qu’on  la  verlè  dans 
la  chique,  ce  qui  doit  enga¬ 
ger  encore  à  ne  point  emba- 
ralfer  Ion  manche  dans  le  trou 
du  couvercle. 

Par  toutes  ces  confidera- 
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tions  3  je  tiens  que  le  couve  r 
cle  des  Chocolatières  ne  doit 
point  être  percé  ,  6c  qu’elles 
ne  doivent  être  par  confe- 
quent  aucunement  differen¬ 
tes  des  Caffetieres  ,  dont  le 
Filtre  fert  utilement  pour  re¬ 
tenir  le  marc  plus  grofher  du 
Chocolat.  Il  feroit  inutile  d’en 
donner  encore  une  fois  la  fi¬ 
gure  j  mais  je  ne  me  difpen- 
feray  pas  de  donner  icy  celle 
de*  moulinets ,  avec  les  diffe¬ 
rentes  cizelures  qu’on  y  peut 
faire. 
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Au  furplus  le  Chocolat  des 
Indiens  fe  moullè  beaucoup 
plus  facilement  que  le  nôtre, 
non  feulement  à  caufe  de  la 
farine  de  Mays  qui  entre  dans 
la  compofition  de  lapâtejmais 
encore  parce  que  dans  la  pré¬ 
paration  de  ce  breuvage ,  ils 
préfèrent  à  l’eau  commune, 
une  forte  de  boiffon  ufuelle 
qu’ils  nomment  Atolle,  &  qui 
eft  encore  faite  avec  la  même 
farine  détrempée  &  cuitte 
dans  dej’eau  j  mais  il  leur  eft 
allez  ordinaire  cl’ôter  une  par¬ 
tie  de  cette  moufle,  ce  qui  de- 
graifle  en  quelque  forte  leur 
Chocolat ,  en  quoy  il  ne  feroit 
peut-être  pas  inutile  de  les 
imiter  ,  puique  le  breuvage 
de  Chocolat  jne  fçauroit  être 
trop  maihre  ny  trop  liquide  * 
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èc  c’eft  par  cette  railon  que 
j'ay  ordonné  pour  chaque  pri- 
fc  unedole  de  pâte  beaucoup 
moindre  que  celle  qui  a  été 
prefcrite  par  tous  les  Auteurs 
qui  m’ont  précédé  ,  &  que 
celle  même  qui  eft  del’ufage 
le  plus  ordinaire. 

Mais  il  feroit  dangereux  à 
l’exemple  de  quelques  In¬ 
diens  ,  de  préparer  à  froid  le 
breuvage  du  Chocolat,  &  en¬ 
core  plus  de  le  faire  â  la  glace 
âl  imitation  des  Italiens,  puis¬ 
que  de  la  forte ,  il  eft  capable 
de  ruiner  en  peu  de  temps 
l’eftomach  le  plus  chaud  ,  ëc 
d’amortir  le  plus  fort  levain 
digeftif. 

Au  contraire  on  peut  s  adu¬ 
ler  que  le  Chocolat  clair ,  dé- 
graillé ,  préparé  avec  le  Sirop 


du  Cajfe,  &  du  chocolat. 
de  Vanilles  ,  ôc  bû  par  gor¬ 
gées  autant  chaud  qu’il  efl 
poflible  ,  ne  peut  jamais  être 
nuifible  >  puis  qu’avec  un 
eftomach  tres-foible  on  en 
peut  faire  un  fort  grand  ufà- 
ge ,  fans  craindre  d’en  repen¬ 
tir  aucune  incommodité,  ce 
qui  eft  journellement;  expé¬ 
rimenté  ,  par  les  personnes 
mêmes  qui  font  atteintes,  de 
toutes  ceselpeces  de  maladies 
qui  dépendent  de  l’indige- 
ition. 

Il  y  a  encore  cette  notable 
différence,  entre  le  Chocolat 
degraiffé  &  le  Chocolat  com- 
mun  ,  que  le  premier  n  a  au¬ 
cunes  parties  qui  puiffenc 
boucher  les  pores  ny  obftruer 
les  vailfeaux  ,  au  lieu  que 
la  graiffe  mufilagineufe  du 
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dernier ,  doit  necelïàirement 
faire  des  obftruéiions,  8c  em¬ 
pêcher  la  tranfpiration  ,  d  ou 
vient  qu’il  caule  une  repie- 
tion  incommode  ,  dans  pres¬ 
que  tous  ceux  qui  font  natu¬ 
rellement  gras  ou  qui  font  dif- 
pofés  à  le  devenir. 

C’ed  peut-être  par  cette 
raifon ,  que  certains  Cafuiftes 
foûtiennent  qu’il  rompt  le 
jeûne  >  mais  d  le  Cardinal 
Brancacio  qui  êtoit  dune 
opinion  contraire ,  alTuredans 
une  didertation  qu  il  a  faite 
exprès ,  qifune  ta  de  de  Cho¬ 
colat  ne  tire  à  cét  égard  à  au¬ 
cune  conleqnence  ,  pourveu 
qu’elle  foit  prile  par  une  ef- 
pece  de  necedité  ,  8c  non  pas 
à  dellein  de  le  loultraire  à 
1  obeïdànce  quon  doit  à  TE- 
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glile  ,  il  au  roi  t  trouvé  de 
bien  plus  fortes  preuves  de 
cette  vérité  en  faveur  du  Cho¬ 
colat  degraide  ,  car  outre 
qu’il  ne  tient  pas  plus  de  l'a¬ 
liment  que  du  remedeja  boi£ 
ion  qu’on  en  fait  n’ayant  que 
très  -  peu  de  parties  grades 
Sc  materielles  ,  ne  doit  être 
conliderée  au  plus  que  com¬ 
me  le  vin  ,  la  bierre,  6c  les  au¬ 
tres  boiiîons  uluelles  ,  dont 
l’Hgliie 8 permet  un  ufage  re- 
fervé  dans  les  heures  d  abfti- 
nence. 

Après  tout ,  Ci  Ion  prétend 
qu’on  ne  doit  employer  la 
pâte  du  Chocolat  commun 
que  deux  mois  après  quelle 
eft  faite  ,  pour  n  être  pas  trop 
grade  6c  trop  relâchante  ,  011 
doit  conclure  de  ce  qui  a  été 
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cy-devant  obfèrvé  ,  qu’il  efë 
inutil  d’apporter  la  même  pré¬ 
caution  à  l’égard  du  Choco¬ 
lat  dégrailfé  ,  puifque  fi  nou¬ 
veau  qu’il  puille  être  ,  il  efb 
de  fl  i  tué  de  fa  graiffe  furabon- 
dante ,  &.  par  confequent  dé¬ 
pouillé  de  fes  qualitez  nuifi- 
bles  5  c’efl  pourquoy  on  peut 
le  manger  en  tablettes  fans  en 
craindre  aucun  inconvénient, 
&C  j’ay  même  obfèrvé  qu’il  fe 
conferve  facilement  dans  fa 
bonté  beaucoup  plus  long¬ 
temps  que  le  Chocolat  com¬ 
mun  ,  ce  qui  le  rend  préféra¬ 
ble  pour  ceux  qui  s’engagent 
à  de  longs  voyages  ,  ou  qui  le 
negotient  en  des  Pays  éloi¬ 
gnez. 

On  voit  des  gens  qui  boi¬ 
vent  de  l’eau  peu  avant  que 


du  Caffe,  &  du  chocolat.  %  8  s 
de  boire  du  Chocolat  com¬ 
mun  j  fondé  fur  cette  faillie 
opinion  ,  que  le  Chocolat  elt 
de  la  nature  des  alimens 

I  chauds  j  dont-il  elt  bon  de 
prévenir  les  méchans  effets 
parleurs oppofez  ,  en  quoy  iis 
sabufent d’autant  plus,  qu’au 
contraire  il  ne  peut  caufer  que 
les  effets  ordinaires  des  choies 
les  plus  froides  £c  les  plus  in- 
digeftes  :  mais  au  refte  cette 
mauvaife  précaution  elt  en¬ 
core  plus  inutile  dans  l’ufage 
du  Chocolatdégrailfé,  qui  eft 
un  aliment  médicamenteux 
des  plus  temperez  &  des  plus 
temperans. 
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CHAPITRE  VIII. 
Des  propriétés  dit  chocolat. 


A  Prés  avoir  expliqué  all¬ 
iez  clairement ,  la  nature 
&  la  bonne  préparation  du 
Chocolat  ,  je  dois  prefumer 
que  les  perfonnes  intelligen¬ 
tes,  comprendront  facilement 
d’où  dépendent  fès  diverles 
proprietez  ,  après  que  je  les 
auray  fimplement  déduites  > 
ceft  pourquoy  fans  m’enga¬ 
ger  dans  ce  chapitre  à  faire 
d’inutiles  raifonnemens ,  j’ex- 
poferay  fmplement  les  ob/err 
varions  que  je  dois  à  l’expe- 
rience  ,  &  je  ne  m  explique- 
ray  au  plus  ,  que  fur  l’ufige 
qu’on  doit  faire  de  cette 
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boiffon  dans  chaque  mala¬ 
die. 

Or  étant  pris  avec  le  Sirop 
de  Vanilles  à  differentes  heu¬ 
res  du  jour ,  6c  fur  tout  le  foir 
en  femettant  au  lift  à  la  quan¬ 
tité  de  deux  prifès  ,  il  efl  dun 
effet  également  prompt  6c  af- 
furé,  pour  fu  fpendre  le  mou - 
vement  immodéré  de  la  ma¬ 
tière  du  rheume  6c  des  flu- 
xionsde  poitrine, pour  émouf- 
ier  les  parties  Talines  6c  irri¬ 
tantes  de  la  feriofité  qui  exci¬ 
te  la  toux  ,  pour  éteindre  les 
incarnations  delà  gorge  6c  de 
la  pleure,  pour  calmer  les  dif¬ 
ferentes  cauies  des  inlom- 
nies ,  6c  pour  reparer  la  fati¬ 
gue  des  Prédicateurs,  6c  des 
autres  perfonnes  qui  s’enga¬ 
gent  fréquemment  àfoûtenir 
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des  actions  publiques. 

Préparé  de  la  même  manié¬ 
ré  ,  ileffi  auffi  d’un  grand  lê- 
cours  pour  amortir  la  bile  é- 
panchée  qui  provoque  les 
vomidemens ,  &  qui  fait  les 
coliques  bilieu fes  ,  le  colera 
morbas  ,  la  diarrhée  &  ladif- 
lenterie. 

C’eft  encore  un  rcmede 
très  -  efficace  dans  la  fièvre 
éduque  ,  je  veux  dire  dans 
cette  fechereffie  de  poitrine 
qui  conduit  à  la  puimonie  , 
dans  laquellemaladie  on  peut 
encore  s’en  fervir  tres-utile- 
ment ,  pour  en  arrêter  le  pro- 
grez  8c  pour  en  addoucir  les 
incommoditez  ,  fur  tout  fi  en 
place  d’eau  on  le  préparé  avec 
le  laid,  qu’il  faut  écremerau 
commencement  de  fon  ébul- 
iition. 
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Si  on  le  préparé  avec  le  fi- 
rop  de  coins ,  2e  qu’on  y  ad- 
joiite  quelques  goûtes  de  tein¬ 
ture  d’or  ou  d’effience  d’am¬ 
bre  ,  il  remedia  très- efficace¬ 
ment  aux  indigeftions  2e  aux. 
palpitations  de  cœur  ,  fi  bien 
que  dans  le  befoin  il  pourroit 
fervir  tout  enfemble  d’une 
nourriture  fuffifante  ,  2e  d’un 
remede  aux  plus  familières  in- 
difpofitions. 

Refte  à  dire  qu’en  faifant 
cette  boiffion  un  peu  plus  clai¬ 
re  qu’à  l’ordinaire ,  2e  y  met¬ 
tant  le  brop  de  CafFé  en 
place  de  celuy  de  vanilles, 
il  aura  prefque  toutes  les  pro- 
prietez  que  j’ay  attribuées  au 
Caffé,  ce  qui  ne  peut  être  que 
fort  agréable  2e  fort  util ,  aux 
perfonnes  qui  hailfent  le  goût 
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du  CafFé  j  6c  qui  fe  trouvent 
neanmoins  atteintes  des  indif- 
pofîtions  aufquelles  il  con¬ 
vient. 


CHAPITRE  IX. 

Du  Sirop  de  Vanilles. 

J’Avois  feulement  commu¬ 
niqué  à  nos  Artiftes ,  le  ié- 
cretdu  Sirop  de  Vanilles,  que 
je  ne  voulois  publier ,  qu’avec 
les  autres  découvertes  que  je 
relèrve  pour  le  Journal  de 
Medecine  ,  mais  il  a  trop  de 
rapport  avec  ce  traité  ,  pour 
que  je  l’en  puilîe  raisonnable¬ 
ment  détacher  j  en  voicy  la 
com  polit  ion. 

Mettez  dans  une  pinte  d’eau 
boüillante  une  poignée  de 
heurs  de  Borrache  ,  autant 
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de  celle  de  Bugloffe  ,  &  une 
dragme  des  fels  fixes  de  eiren- 
tiels  de  Cacao,  mettez  en  me¬ 
me  temps  à  part  dans  une  au¬ 
tre  pinte  deau  bouillante, 
deux  poignées  de  fleurs  de 
Pavot  rouge ,  de  une  dragme 
de  teinture  dorj  laiflez  in- 
fu fer  ces  choies  a  froid  du¬ 
rant  flx  heures  ,  puis  ayant 
pafle  ces  deux  teintures  par 
la  chauffe  claire ,  mettez  les 
dans  une  baiîine  avec  flx  li-  ^ 
vres  de  Sucre  fin  en  poudic  5 
faites  bouillir  ce  mélangé  a  pe¬ 
tit  feu  ,  de  quand  il  iera  a  my- 
cuit  ad  joutes- y  quinze  bel¬ 
les  Vanilles  pulveriféesj  ob- 
fervant  de  les  étendre  dans 
toute  la  liqueur  ,  en  1  agitant 
avec  une  lpatule  de  bois  ou 
d’argent  5  puis  ayant  encore 
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donné  un  quartdecuitteà  vô¬ 
tre  Sirop  ,  clarifiez- le  en  le 
pafiant  par  la  même  chauffe , 
puis  l’ayant  remis  dans  la  baf- 
fine  adjoûtés-y  trois  onces  de 
Sirop  d’œuillets  ,  &  le  cuifez 
jufqu’en  con  fi  fiance. 

On  donne  ce  Sirop  avec 
beaucoup  de  iuccez  pour  a- 
doucir  &  pour  digerer  la  ma¬ 
tière  du  rheume  &.  des  flu¬ 
xions  de  poitrine,  pour  arrê¬ 
ter  la  toux,  pour  remédier  aux 
défaillances ,  pour  calmer  les 
efprits  irritez  >  ôC  pour  recii- 
fier  les  mouvemens  dépravez 
du  fang. 

Dans  ces  differentes  occa- 
fions  ,  on  peut  le  prendre  feul 
à  la  quantité  de  deux  ou  trois 
ciieillerées ,  mais  dans  les  fiè¬ 
vres  continues  &c  malignes, il 
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feroit  mieux  de  mettre  cette 
dofe ,  dans  quatre  onces  d’eau 
de  fleurs  d’Orange  ou  de  Me- 
lifle  ,  de  même  ^jue  dans  le 
rheume ,  &  dans  les  fluxions 
de  poitrine ,  on  doit  comme 
il  a  été  dit ,  le  mettre  en  place 
de  Sucre  dans  le  Chocolat  dé- 
graifle. 

Cette  derniere  façon  de  le 
prendre  fera  aufli  tres-eftica- 
ce  dans  Iesindigefliions ,  dans 
les  vomiflemensj  dans  les  co¬ 
liques  j  dans  la  diarrhée  èc 
dans  la  diflenterie ,  mais  com  - 
me  il  efl:  des  perlonnes  qui  ont 
une  averfion  infurmontable 
pour  le  Chocolat ,  il  efl:  bon 
de  dire  qu’on  peut  aufli  le 
prendre  dans  le  Thé  ou  dans 
le  CafFé  Ample  ,  ou  dans  le 
laid  CafFeté  ,  c  efl:  à  dire  dans 
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ia  ceinture  de  CafFé  tirée  avec 
le  laid:. 

Au  furplus  loit  qu’on  met¬ 
te  ce  Sirop  dans  le  Chocolat , 
dans  le  CafFé, ou  dans  le  Thé, 
on  peut  s’aflurer  qu’il  en  aug¬ 
mente  autant  l’agréement  que 
les  vertus:  3c  par-delFus  tout 
cela ,  on  peut  Fans  fcrupule  en 
rendre  lufàge  aulft  familier, 
que  celuy  des  meilleurs  3c  des 
plus  communs  alimens  ,  ne 
pouvant  caufer  aucune  alte¬ 
ration  nuihble ,  en  ceux-mê- 
mes  qui  joüifFent  d’une  parfai¬ 
te  fànté, à  la  différence  de  tou¬ 
tes  lès  autres  choies  qui  peu¬ 
vent  être  conlîderées  comme 
remedes. 


CHA 
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CHAPITRE  X. 

Du  chocolat  Anti  verien . 

QUoyque  j’aye  rangé  le 
Chocolat  fous  le  genre 
des  Cordiaux  ,  &  que  la  na¬ 
ture  aye  befoin  d’être  forti¬ 
fiée  par  ces  fortes  de  reme- 
des  ,  pour  refifter  à  la  mali¬ 
gnité  des  venins ,  dont  la  ma¬ 
tière  venerienne  eft  uneefpe- 
ce ,  il  ne  faut  pas  croire  nean¬ 
moins  qu’il  foit  d’une  confé- 
quence  effentielle  ,  pour  fa¬ 
ction  du  fpecifiqne  dont  je 
vay  parler  ,  puifque  fans  rien 
perdre  de  fa  vertu  ,  il  pourroit 
être  donné  en  forme  d’Opia- 
te  ,  ou  en  toute  autre  confi- 
ftance  ,  ôc  qu’il  n’a  été  incor- 
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pore  dans  cette  pâte  que  pour 
en  faciliter  1  ulàge:c  efl  pour- 
quoy  ce  n’eft  pas  icy  le  lieu 
d’en  faire  la  defcription ,  mais 
ayant  déjà  tant  fait  de  bruit 
fous  le  nom  de  Chocolat  anti- 
venerien,je  ne  puis  me  dilpen- 
fer  de  donner  au  moins  une 
idée  de  la  nature ,  6c  quelques 
réglés  pour  fon  ulàge,afin  que 
ceux  qui  aiment  le  Chocolat, 
ôc  qui  auront  le  malheur  de  le 
trouver  atteints  de  la  plus  uni- 
verlèlledes  maladies  galantes, 
y  puilTent  trouver  les  éclair- 
ciffemés  necelîaires  pour  leur 
conlolation  ,  6c  pour  fe  tirer 
de  la  peine  qu’ils  auroient  à 
comprendre ,  ce  qu’on  entend 
par  ce  nom  de  Chocolat  anti- 
venerien. 

Or  1  expérience  qui  a  mon¬ 
tré  que  le  mercure  ou  vif  ar- 
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gent  eft  un  très  pu i liant  reme- 
de  contre  cette  maladie,  a  fait 
connoître  que  fon  ufage  eft 
également  dangereux  &.  diffi- 
cile  à  fuporter.Les  Artiftes  ex¬ 
périmentés  attribuent  lès  pro- 
prietez  à  la  crudité  &  fes  mau- 
vaifes  qualitez  à  fa  propre  na¬ 
ture.  Comme  celuy  qu’on  tire 
du  plombée  de  l’étain,leur  per- 
fuade  qu’il  eft  la  lèmence  au  ^ 
moins  de  la  plûpart  des  mé¬ 
taux,  ladiverlè  conf  fiance  de 
ces  métaux,  leur  fait  conclure 
à  bon  droit ,  qu  étant  capable 
d’une  parfaite  digeftion  ,  U 
doit  être  la  propre  matière  de 
l’Or  ,  qui  eft  très  -  maleable , 
qui  eft  fort  pefant ,  ôc  qui  eft 
fi  analogique  avec  luy  ,  qu’ils 
s’unifient  naturellement  en- 
femble  ,  toutes  les  fois  qu’ils 

N  ij 
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font  approchez  par  une  mé¬ 
diocre  diftance. 

Ces  confiderations  me  firent 
préjuger  autrefois  ,  que  l’Or 
contenoit  en  luy  un  mercure 
fi  parfait  &  fi  excellent ,  qu’il 
pouvoit  avoir  toutes  les  ver¬ 
tus  du  mercure  vulgaire  fans 
en  avoir  les  defFauts.  Dans 
cette  penfée  je  m’attachay  à 
travailler  fur  la  marcaffite  ou 
mine  d’or  ,  ôc  je  le  fis  avec  de 
fuccez ,  que  je  trouvay  la  pré¬ 
paration  du  plus  excellent 
anti-venenen  qu’on  puifle 
jamais  inventer, puifqu’il  gué¬ 
rit  radicalement  la  maladie 
que  j’ay  ditte  en  un  mois  ou 
environ  ,  &  que  fonu/àge  eft 
fi  facile  ôc  fi  innocent  qu’il 
agit  pendant  le  fommeil ,  qu’il 
ne  donne  aucune  émotion  in- 
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commode  ,  6c  qu  on  pourroit 
en  ufer  fans  inconvénient 
beaucoup  au  delà  de  la  cure. 

Pour  en  tirer  le  bon  effet 
que  je  viens  de  dire  :  je  fais 
donner  le  premier  jour  au  ma¬ 
lade, une  prife  de  l’extrait  pur¬ 
gatif  de  nos  Artiftes ,  6c  trois 
heures  apres  un  boüillon  ,  ou 
un  demy  terre  de  vin  blanc, 
fans  obferver  d’ailleurs  pour 
ce  jour,  n’y  même  pour  tous 
les  temps  de  la  cure,  aucun  au¬ 
tre  régime  univerlel ,  que  ce- 
luy  de  ne  point  trop  charger 
fon  eftomach  ny  en  dînant  ny 
en  foupant ,  6c  d’éviter  l’ufage 
coûtumier  ou  exceffif ,  du 
veau  ,  du  porc  ,  du  poiffon,  de 
de  la  patifferie  ,  des  fruits ,  ôc 
de$  legumes. 

Je  dis  exprès  l’ufage  excef- 
N  HJ  , 
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/if, ou  coutumier  5  car  en  quel¬ 
ques  rencontres  ,  une  petite 
quantité  de  ces  choies  ne  peut 
tirer  à  nulle  confèquence ,  fur 
tout  en  ceux  qui  digèrent 
bien:onpeut  même  fans  fera- 
pule  boire  du  vin  aux  répas 
fuivant  l’habitude  ordinaire, 
mais  aux  autres  heures  du 
jour ,  on  doit  p référé r  les  eaux 
minerallcs  de  fiinte  Reine, 
ou  une  tizanne  préparée  avec 
le  polipode  ,  Sc  le  bois  de  ge- 
névre  j  obfervant  d’ufer  feu¬ 
lement  de  l’une  .  ou  de  l’au¬ 
tre  de  ces  boiflons ,  le  deuxiè¬ 
me  jour  de  la  cure  fans  faire 
aucun  autre  remede. 

Le  troifiéme  jour  je  fais  réi¬ 
térer  le  même  purgatif  avec 
le  même  ordre  :  &  le  quatriè¬ 
me  je  fais  donner  au  malade  le 
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foir  en  fe  couchant  ,  5c  au 
moins  deux  bonnes  heures 
apres  avoir  foupé  une  tablette 
du  Chocolat  anti-  venerien,  5c 
je  luy  fais  boire  incontinent 
apres  la  quatrième  partie. d’un 
demy  feptier,  ou  de  vin  de 
Bourgogne  ,  ou  de  vin  d’Ef- 
pagne ,  ou  de  vin  mufcat ,  ou 
d’hypocras  ou  d  eau  clairette 
fuivantJe  gouft ,  ou  félon  que 
ces  choies  fe  trouvent  plus 
commodément  ou  plus  diffici¬ 
lement. 

Apres  cela  l’ayant  fait  cou¬ 
cher  dans  un  lit  badiné  ,  ou 
luy  ayant  humecté  toute  la 
peau  ,  avec  l’efprit  de  vin  com- 
pofé  de  nos  Artifles,  je  luy 
fais  mettre  une  bouteille  plei¬ 
ne  d’eau  chaude  à  la  plante  des 
pieds  ,  5c  quelquefois  encor 

N  iiij 


2c>8  Le  ben  uf âge  du  Thé , 
deux  autres  fous  les  aiflelles, 
6c  l’ayant  fait  couvrir  une  fois 
plus  que  de  coutume, je  lelaif- 
fe  en  cét  état  attendre  la  tranf- 
piration  des  humeurs  ,  qui 
dans  les  premiers  jours,  ne  va 
quelquefois  guere  plus  loin 
que  la  moiteur,  mais  qui  n’eft 
pas  long-temps  fans  palier  à 
une  fueur  copieu fe. 

Le  cinquième  jour  je  répété 
la  meme  choie  ,  le  lîxiéme  je 
reviens  aux  purgatifs ,  les  fe- 
ptiéme  6c  huitième  je  répété 
encore  ce  que jay  fait  dans  le 
quatrième  6c  dans  le  cinquiè¬ 
me,  enfin  le  neuvième  je  don¬ 
ne  de  nouveau  le  purgatif,  £c 
je  continue  ainfi  jufques  à  la 
fin  de  la  cure,  a  donner  alter¬ 
nativement  deux  jours  du 
fpecifique  ÔC  un  jour  du  pur- 
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gatif ,  cette  méthode  n’étant 
variée  que  dans  quelques  oc- 
cafions  particulières,  dans  lef- 
quelles  je  dois  m’accommoder 
aux  difpoütions  extraordinai¬ 
res  des  perfonnes  que  je 
traite. 

Refte  à  faire  obferver,qu’en- 
cor  que  ces  remedes  puiiTent 
guérir  radicalement  la  mala¬ 
die  dont  il  s’agit 5  elle  eft  quel¬ 
quefois  accompagnée  d  au¬ 
tres  efpeces  de  maladies  ga¬ 
lantes  ,  par  exemple  des  ulcé¬ 
rés  &  des  carnofités  dfc  l’ure- 
tre  ,  pour  la  guerifon  defquel- 
les  on  doit  adjoûter  à  la  cure 
univerfelle,  les  remedes  parti¬ 
culiers  qui  leurs  conviennent  5 
de  même  que  la  carie  des  os 
doit  être  corrigée  par  le  fer 
ou  parle  feu?fuivant  les  réglés 
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de  la  Chirurgie,  étant  impof- 
fîble  d’y  remedier  par  quelque 
autre  moyen  que  ce  foit  ,  ny 
même  par  la  làlivation  mercu¬ 
rielle  ,  ü  longue  6c  h  violente 
quelle piude  être. 
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LE  BON  USAGE 

DU  THE' 3  DU  CAFFE' 

E  T 

DU  CHOCOLAT. 


Qu  AT  R  I  e’m  E  Pa  RTIE. 

Contenant  l'explication  desEigti- 
res  comprijes  dans  les  parties 
precedentes ,  &  quelques  re¬ 
marques  fur  des  fngularitez, 
de  nouvelles  inventions  relati¬ 
ves  au  meme  fujet. 


CHAPITRE  I. 


Des  Figures  de  la  première 
partie.  > 


PO u  r  traiter  mon  fujet 
aulîi  parfaitement  qu’il 
étoit  à  fouhaitter ,  j’ay  du  fup- 
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pofèr  un  Lecteur  également 
curieux  8c  ignorant  de  tout 
ce  qui  en  peut  faire  partie  ,  8c 
m’impofèr  la  neceffité  de  le 
làtisfaire  fa  ns  aucune  reler- 
ve  ,  mais  n’ayant  pû  fuivre 
ma  rcfolution  ,  fans  traitter 
de  diverfès  chofes ,  qui  paroî- 
tront  fort  trivialles  à  un  grand 
nombre  de  perfonnes  ,  j’ay 
penfé  que  je  devois  m’en  ex¬ 
pliquer  d’une  maniéré  t^es- 
abregée  j  dans  les  traitpz  par¬ 
ticuliers  que  je  viep/de  don¬ 
ner  ,  8c  en  feparpTmême  l’ex¬ 
plication  des  Figures*,  pour 
ne  pas  fatiguer  ceux  qui  ne 
cherchent  que  de  nouvelles 
ohfervations ,  ce  qui  a  donné 
lieu  a  cette  quatrième  partie, 
qui  aura  (on  utilité  pour  quel¬ 
ques  gens  ,  8c  qui  ne  fera 
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point  a  charge  aux  autres. 

Or  dans  la  première  plan¬ 
che  delà  première  partie  qui 
eft  à  la  page  1 1.  j’ay  fait  re- 
prefenter  la  plante  du  Thé, 
feulement  au  nombre  de  deux 
tiges  pour  ne  point  confondre 
l’objet ,  étant  d’ailleurs  facile 
d’en  imaginer  tout  un  champ 
difpofé  comme  ceux  de  nos 
fèves.  On  voit  prés  de  ces  ti¬ 
ges  un  Indien  qui  cueille  ces 
fueilles  de  Thé  l’une  apres 
1  autre ,  &  qui  les  amalle  dans 
un  petit  panier  qui  eft  à  fes 
pieds,  ce  qui  paroît  dans  un 
trop  grand  éloignement,  pour 
avoir  pii  mieux  reprefènter  la 
denteleure  de  fes  feuilles. 

Au  devant  du  champ  où  ces 
tiges  ont  été  placées ,  j’ay  fait 
voir  un  Parquet  fur  lequel  eft 
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un  carreau ,  ou  eft  affis  un  In¬ 
dien  de  conlideration,  tenanc 
à  la  main  une  chique  de  Por- 
celeine  remplie  de  Thé,  en 
forte  que  le  Poulce  foutient  le 
delfous  de  la  Chique ,  en  ap- 
puiant  fur  le  cercle  qui  luy 
fert  de  pied  ,  éc  les  doigts  in¬ 
dices  &  du  milieu,  les  bords 
de  la  Chique  qui  doivent  être 
receus  par  les  îevres ,  èc  qui  ne 
font  jamais  trop  chauds  pour 
cela ,  ce  qui  fait  qu’ils  ne  brû¬ 
lent  point  les  doigts,  non  plus 
que  le  cercle  de  delfous  ,  au 
lieu  qu’on  ne  pourroit  pren¬ 
dre  la  Chique  par  tout  autre 
endroit  là  ns  le  brûler, lors  que 
le  Thé  y  a  été  mis  bouillant, 
outre  qu’il  feroit  difficile  de 
la  tenir  d’une  façon  mieux 


du  Cajfe,  &  du  chocolat.  305 
fèante  2c  plus  commode. 

Quand  à  la  deuxieme  plan¬ 
che  de  la  même  partie  étant 
à  la  page  34.  elle  reprefênte  à  * 
la  première  Figure  la  forme 
des  pots  à  Thé  ,  qu’on  fait 
faire  en  Europe  de  la  gran¬ 
deur  que  l’on  veut,  de  vermeil 
doré  j  d’argent  ou  d’étain.  La 
deuxième  fait  voir  un  des 
pots  de  la  Chine  de  terre  fi- 
zeiée  (impie  ,  enfin  les  3.  4» 
êc  5.  reprefentent  trois  diffé¬ 
rais  pots  de  terre  la  même 
montez  fur  des  lampes  à  con-  * 
folles  de  Leron  doré  >  ou  feu¬ 
lement  plané  2c  bruny,  que 
j’ay  inventées  pour  l’orne¬ 
ment  2c  pour  la  commodi¬ 
té  ,  ny  ayant  rien  de  plus 
propre  fur  des  cabinets  2c 
fur  des  cheminées  3  2c  le  Thé 
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pouvant  être  fait  très  -  agréa¬ 
blement  fur  la  table  même  ou 
Ion  mange,  ou  en  tout  autre 
endroit  que  l’on  veut  ,  au 
moyen  d’une  mèche  imbibée 
d’efprit  de  vin, qu’on  met  dans 
la  fiole  de  la  lampe. 


CHAPITRE  IL 

Des  figures  de  la  fécondé  Partie* 

LA  planche  qui  efl:  à  la 
page  86,  reprefente  la  ti¬ 
ge  de  la  plante  du  CafFé , 
encore  chargé  de  fon  fruit 
entier,  au  bas  de  laquelle  j’ay 
encore  fait  reprelènter  la  grai* 
ne  dépouillée  de  ion  écoile  , 
divifée  par  fèves  diftindes, 
à  la  différence  dej  celles  qui 
font  encore  dans  leurs  é'cof- 
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fes  5  car  elles  y  font  au  nofri- 
bre  de  deux,  jointes  du  côté 
où  eft  une  efpece  de  fente  5  8c 
où  elles  ont  une  forte  de  face 
applattie,  au  moyen  de  laquel¬ 
le  étant  jointes,  8c  renfermées 
dans  leurs  écofles ,  elles  ont 
la  forme  qu’on  voit  en  regar¬ 
dant  la  tige. 

Je  dois  dire  icy  par  occa- 
fion  que  pendant  l’impreflion 
de  ce  livre  ,  le  prix  du  Cafté 
en  graine  s*eft  tellement  aug¬ 
menté  ,  qu’il  s’ eft  vendu  en 
gros  jufqu’à  trente  cinq  fols 
la  livre  ,  en  forte  qu’il  fe 
vendra  pendant  le  cours  de 
l’Hiver  prochain ,  au  moins 
quarante  fols  ,  8c  par  confe- 
quent  un  écu  en  poudre  ,  fur 
quoy  même  les  Marchands 
fideles  ,  ne  pourront  trouver 
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qu’un  très- médiocre  profit. 

La  deuxième  planche  qui 
eft  à  la  page  149.  fait  voir  à 
la  première  figure  une  CafFe- 
tiere  montée  fur  un  fourneau 
qui  luy  efl:  approprié  ,  &  au 
moyen  duquel  on  préparé  le 
Caflfé  à  la  vapeur  de  l’eiprit  de 
vin  ,  le  fourneau  ayant  dans 
fon  fond  une  lampe  à  trois 
mèches  qu'on  voit  à  la  deu¬ 
xième  figure,  &  dans  laquelle 
on  met  l’efprit  de  vin ,  pour 
fervir  à  l’entretien  de  la  flam¬ 
me  des  mèches. 

La  troifiéme  figure  repre- 
lente  un  éteignoir  qu’on  met 
fur  la  lampe  ,  pour  éteindre 
les  mèches  lors  que  le  Caflfé 
efl:  préparé. 

Ces  fortes  de  Caflfetieres  à 
fourneaux  peuvent  être  de 
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quelque  utilité  ,  mais  il  s’y 
trouve  neanmoins  beaucoup 
de  chofes  à  redire,  car  en  pre¬ 
mier  lieu  elles  ne  peuvent  être 
portées  fans  quelque  incom¬ 
modité,  par  cette  rai  Ton  qu’el¬ 
les  ont  trop  de  volume,  &  que 
la  CafFetiere  fè  fepare  trop  fa¬ 
cilement  d’avec  le  fourneau. 
En  deuxième  lieu  ,  parce  que 
les  trois  mèches  font  un  fl 
grand  feu  ,  que  tres-fouvent 
il  fond  la-  foudeure  àc  l’étamu- 
re  même  du  fer  blanc.  En  un 
troifiéme  lieu  ,  parce  que  le 
reliant  de  l’efprit  de  vin  ne 
peut  être  laide  dans  la  lampe 
fans  être  répandu  ,  êt  que 
neanmoins  il  n’en  peut  être 
retiré  pour  être  mis  dans  un 
autre  vaiffeau  fans  peine  ôc 
fans  embarras. 
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Ces  confiderations  m’onc 
porté  à  inventer  la  CafFetiere 
portraive  qui  eft  figurée  à  la* 
page  1 5 1 .  &  qui  eft  d'autant 
plus  commode  ,  qu’étant  fer¬ 
mée  comme  on  la  voit  à  la 
première  ligure  de  la  planche, 
elle  n’a  au  plus  que  quatre 
pouces  de  haut  ôc  deux  de 
diamètre,  quoy  que  dans  cét 
état  elle  comprenne  le  four¬ 
neau,  la  lampe,  l’elprit  de  vin, 
le  vafe  à  faire  la  boiffon  ,  la 
poudre  de  Caffé  ,  le  fucre,  la 
cuillère ,  un  fufil ,  une  bougie, 
deux  rafles  6c  deux  foucoupes, 
ce  qui  n’auroit  pû  être  repre- 
fenté  par  parcelles ,  mais  j'ay 
crû  que  je  devois  du  moins 
faire  reprefenter  cette  CafFe¬ 
tiere  ,  telle  qu  elle  eftdifpofée 
lors  qu’on  préparé  le  Caffé,  6c 
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c’eft  ce  qu’on  voie  à  la  deu¬ 
xieme  Figure,  en  laquelle  j’ay 
fait  paraître  le  manche  ouvert 
c’eft  à  dire  en  état  de  fervir, 

!  au  lieu  que  dans  la  première 
il  eft  ployé  d’une  maniéré  pro¬ 
pre  ,  à  ne  pas  empêcher  que  la 
machine  ne  foit  mile  commo¬ 
dément  dans  la  poche. 

Il  eft  à  remarquer  que  la 
Lampe  eft  tellement  dilpofée 
quelle  contient  l’efprit  de  vin, 
fans  qu’il  s’en  puifle  rependre 
une  feule  goute  dans  quelque 
agitation  que  ce  foit. 

Nos  Artiftes  ont  de  ces 
machines  de  differentes  étof¬ 
fes  ,  entre  lefquelles  il  y  en  a 
d’un  prix  modique  ,  mais  qui 
ne  Iailfent  pas  d’étre  tres- 
propres. 

4u  furplus  j’ay  dit  que 
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cette  Caffetiérc  n’étoit  qu’une 
legere  idée  d’une  nouvelle 
machine  beaucoup  pluscom- 
plette,  &  en  effet  on  n’aura 
pas  de  peine  a  en  demeurer 
d’accord  ,  lors  qu’on  aura  leu 
ce  que  nos  Artiftes  en  ont  dit 
dans  la  lifle  de  leurs  Marchan¬ 
dées  ,  qu’ils  m’ont  prié  de 
placer  à  fa  dm  de  ce  Livre. 

Quand  à  la  Planche  qui  efl 
à  la  page  155.  outre  quelle 
exprime  fuffifàmment  ce  dont 
il  s’agit,  elle  efl  précédée  en 
quelque  forte  de  fon  explica¬ 
tion  ,  à  caufe  de  ce  qu'on  a 
dû  dire  en  cét  endroit ,  tou¬ 
chant  la  Caffetiére  reprefen- 
tée  par  la  première  figure. 

Il  en  eft  prefque  de  meme 
de  la  figure  qui  efl:  à  la  pa¬ 
ge  161.  car  tout  ce  que  j’en 
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puis  dire  icy  }  eft  que  le  corps 
de  ce  fourneau  eft  de  terre 
cuitte,  £c  que  le  dellus  peut 
être  de  la  matière  même  des 
CafFetieres ,  c’eft  -  à  -  dire  de 
cuivre  ou  d’argent,  car  quand 
à  la  Lampe  fa  forme  eft  allez 
indifférente  pourvu  quelle 
ait  trois  mèches ,  qui  répon¬ 
dent  chacune  vers  le  milieu 
du  fond  de  chaque  Calfe- 
tiére. 

Pour  ce  qui  eft  de  la  Plan¬ 
che  qui  eft  à  la  page  168.  je 
dois  dire  que  la  première  Fi¬ 
gure  reprelènte  un  cabaret  à 
CafFé  ,  qui  ne  fçauroit  être 
bien  feant  fans  être  d’argent, 
&.  que  celuy  de  la  deuxième 
figure  ,  eft  ordinairement  de 
véritable  lachinage  5  mais  que 
néanmoins  nos  Ebeniftes  en 


314  Le  bon  ufage  duThe' , 
font  de  façon  de  la  Chine ,  qui 
ne  lailTenc  pas  d  etretres-pro- 
pres  &:  tres-honneftes ,  &  qui 
font  comme  les  véritables 
Chinois ,  ou  carrez  ,  comme 
celuy  dont  je  parle,  ou  O&o- 
gones  ,  ouïonds,  ou  de  diver- 
l'es  autres  formes. 


CHAPITRE  III. 

Des  figures  de  U  troifiéme  Partie, 

EN  parcourant  le  traité  du 
Chocolat ,  qui  fait  le  fujet 
de  la  troifiéme  partie  de  cét 
Ouvrage  5  on  trouve  à  la  pa¬ 
ge  203.  une  Figure  qui  repre- 
fènte  le  Cacavifere  avec  fon 
fruit  entier  5  mais  qui  ne  de¬ 
mande  pour  explication ,  que 
ce  qui  en  a  été  dit  dans  le 

Chapitre 
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Chapitre  deuxieme  de  cette 
meme  partie  >  011  il  efï  parti¬ 
culièrement  traité  du  Cacao , 
c’eft~à-dire  des  amandes  ren¬ 
fermées  dans  ce  fruit,  6c  qui 
font  la  matière  principale  du 
Chocolat. 

Il  en  eft  ainfi  de  la  figure 
qui  eh:  à  la  page  205.  6c  qui 
reprefente  lesdiverfes  efpeces 
de  Cacao  ,  car  elle  eft  immé¬ 
diatement  fuivie  d’une  fuffi- 
fante  explication. 

Quand  à  la  figure  qui  eft  à 
la  page  247.  6c  qui  reprefente 
un  homme  faifant  la  pâte  du 
Chocolat,  il  faut  obferver  que 
les  pieds  qui  foûtiennent  la 
pierre  ,  doivent  être  de  fer ,  6c 
qu’ils  doivent  faire  corps  avec 
le  chafîis  de  même  matière 
qui  eft  marqué  A  6c  qui  tient 


3  1 6  Le  bon  ufage  du  Thé , 
tout  le  carré  de  la  pierre  dans 
le  milieu  de  fon  épaifleur  ,  ce 
qui  fert  beaucoup  à  la  con fer- 
ver,  empêchant  même  qu’elle 
ne  (bit  fi  facilement  fendue 
par  la  chaleur  ,  au  refte  la 
chaufrette  marquée  B ,  peut 
être  de  terre  ou  de  fer  ,  mais 
quand  on  fait  le  Chocolat  fur 
un  plancher  de  bois  ,  il  eft 
mieux  qu’elle  foit  de  terre, 
quoy  qu’étant  de  fer  on  pour- 
roit  mettre  une  tuile  au  def- 
fbus.  Il  eft  à  remarquer  qu’elle 
doit  être  mile  ious  la  pierre, 
une  heure  au  moins  avant  que 
de  commencer  le  travail,  afin 
qu’elle  foit  chaude  quand  on 
y  mettra  le  Cacao ,  mais  avec 
cette  obfervation,  qu’il  ne  faut 
d’abord  qu’un  brafier  peu  ar¬ 
dent  pour  mieux  conferver  la 
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pierre  ,  qu’une  chaleur  trop 
forte  &  trop  fubite  ne  man¬ 
querait  pas  de  cafler. 

Relie  à  dire  que  les  deux' 
extremitez  du  rouleau  font 
beaucoup  plus  menues  que 
fon  milieu  ,  qui  doit  avoir  au 
moins  Ja  grolîeur  d’une  forte 
torche  ,  &  qui  doit  être  limé 
&poly  ,  &;  enfin  que  ces  me¬ 
mes  extremitez  reçoivent  en 
forme  d’Efîieux  deux  poignées 
de  bois,  qui  facilitept  beau- 
couple  mouvement  qui  doic 
être  donné  au  rouleau  pour 
écrafer  le  Cacao  &  le  Sucre  , 
&:  pour  incorporer  tous  les  in- 
grediens  de  la  pâte. 

Je  viens  maintenant  au  preR 
foir  qui  efl  reprefenté  à  la  pa¬ 
ge  253.  &  dans  la  forme  du¬ 
quel  on  doic  remarquer  fon 

O  ij 
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écroüe  marqué  A  ,  a  1  extré¬ 
mité  fuperieure  duquel  eft  le 
travers  qui  fert  à  le  tourner  5 
pour  ce  qui  eft  de  ion  extrémi¬ 
té  intérieure ,  elle  eft  jointe  au 
carré  ou  table  de  bois  qui  fert 

a  p relier  egalement- la  feuille 

de  de ftu s  ,  celle  de  deflous 
étant  appuyée  fur  le  fond  du 
prefloir  ,  ainil  qu  on  peut  1  i- 
maginer. 

Il  eft  à  remarquer  que  par 
l’ufage  deceprerfoir,  non  feu¬ 
lement  on  tire  la  g  raide  lur- 
abondante  du  Cacao ,  a  1  a  y  de 
du  papier  gris  qui  s’en  imbibe, 
mais  on  confume  meme  parla 
chaleur,  les  parties  mutilagi- 
neufes  qui  le  rendent  relâ¬ 
chant  6c  affoiblidant.  .  ^ 

Après  tout  n  ayant  rien  a 
dire  fur  les  Moulinets  qui  font 
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figurez  à  la  page  174.  ôc  ou 
leurs  differentes  formes  font 
affez  clairement  exprimées,  je 
finirois  cette  troifiéme  partie, 
fi  pour  latisfaire  à  la  curiofité 
de  quelques  perfonnes  ,  je  ne 
me  trou  vois  obligé  «à  déduire 
dans  le  Chapitre  fuivant ,  les 
Marchandées  à  la  dilpenlà- 
tion  defquelles  nos  Artifies 
font  particulièrement  occu¬ 
pez. 


CHAPITRE  IV. 

Des  Marchadifesqui  font  usuel¬ 
lement  dîfpenfées  furies  Art  if 
tes  du  Laboratoire  Royal  des 
quatre  Nattons. 

AL’occafion  des  exercices 
que  j’ay  l’honneur  de  di- 
O  iij 
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riger  fous  les  ordres  de  Mon¬ 
iteur  le  premier  Médecin  du 
Roy,  concernant  la  recherche 
&c  vérification  des  nouvelles 
découvertes  de  Medecine ,  les 
Artifles  que  j’employe  à  cét 
effet  s’occupent  encore  autant 
utilement  pour  le  public  que 
pour  eux  mêmes ,  à  la  difpen- 
fation  des  Remedes ,  Inflru- 
mens  &  Machines ,  dont  on 
va  voirie  dénombrement. 

La  Teinture  cordiale  ou  Or 
potable,  &  la  poudre  Diapho¬ 
nique  d’or. 

La  Pierre  infernale,  la  Tein¬ 
ture  £c  le  Vitriol  de  Lune, 
ou  Argent. 

Le  Sel,  les  fleurs  ôc  le  Ma- 
gifle  re  de  Zink ,  d’Etain  Sc  de 
Biimuth,  ou  Eflain  de  glace. 
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Le  Sel,  le  Magiftere,  le  Bau¬ 
me  &  1  Efprit  ardent  de  Satur¬ 
ne  ou  plomb. 

Les  Criftaux  de  l’Efprit  de 
Venus,  ou  Cuivre. 

Le  Crocus  aftringent  ,  le 
Crocus  apéritif,  la  Teinture, 
l’Extrait  &le  Sel  de  Mars,  Fer 
ou  Acier. 

Le  Sublimé  doux  ,  le  Préci¬ 
pité.  blanc,  le  Précipité  rouge, 
le  Précipité  jaune  ou  Turbit 
minerai,  èc  l’Huile  de  Mercu¬ 
re  ou  argent  vif,  &,  générale¬ 
ment  toutes  les  préparations 
Chimiques  des  Métaux  &c 
Marcafttes- 

Le  Régulé ,  le  Soulfre  doré, 
le  Crocus ,  le  Verre  ,  le  Dia¬ 
phonique  ,  les  Fleurs,  le  Ci¬ 
nabre,  l’Algaroth,  le  Bezoard, 
&  l’Huile  ou  Beurre  d’Anti- 
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Le  Magifterc  ,  le  Sel  &;  la 
Teinture  de  Corail. 

Le  Criftaî  minerai  ,  le  Sel 
Policrefte  ,  l’Eau  forte  ,  l’Ef- 
prit  &  le  Sel  Alkali  du  Nitre 
ou  SalpeAre. 

L’eau  Regale  ,  les  fleurs, 
1  E/prit  volatile  &  LE/prEfixe 
de  ''.el  armoniac. 

L’Eau  Stiptique  ,  la  Pierre 
Médicamenteuse  ,  le  Gifla  le 
Sel  &  LEfprit  de  Vitriol. 

L’Eau  &  l’Efprit  d’alun. 

Les  Fleurs  ,  ie  Baume  >  le 
Sel  ,  le  Magiftere  &.  l’Efprit 
de  Souphre. 

L’Huile  &;  le  Sel  volatile  de 
jfuccinum  ,  Karabé  ou  Ambre 
jaune. 

L’Eflence  d’ambre  -  gris, 
l’Huile  de  Briques  ou  des  Phi- 
lofophesj  l’Elprit  de  Sel,  &  ge- 
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neralement  toutes  les  prépa¬ 
rations  Philofophiques ,  con¬ 
cernant  les  Sels  Minéraux  de 
les  Bitumes. 

La  Reline  de  jalap  ,  la  Re¬ 
fine  de  Scammonée ,  l’Extrait 
d’aloës  de  l’extrair  de  Rhu¬ 
barbe. 

L’Huile  de  le  Sel  de  Gayac. 

L’Ellence  de  l’Eau  diltillée 


de  Canelle. 

La  Teinture  ,  l’Extrait  de  le 
Sel  de  Quinquina. 

L’ElTence  de  Geroflesd’Hui- 
le  de  Mufcades ,  les  Fleurs  de 
Storax,  l’Huile  de  Mirrhe, 
l’Huile  de  les  fleurs  de  Benjoin. 

L’eau  de  Vie  rectifiée,  l’Eau 
de  Vie  Thericale ,  l’Efprit  de 
Vin  rectifié  ,  l’ETprit  deVin 
Tartarifé  ,  de  TEfprit  de  Via 
Camphorç- 

O  v 
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L’Efpnt  de  Sucre,  Ôt  Vinai¬ 
gre  difiilé  ,  &  l’Eau  rouge  de 
la  Reine  d’Hongrie  ou  Elpric 
de  Vin  compofé. 

L’Excellence  Eau  de  la  Rei¬ 
ne  d  Hongrie  de  Montpellier, 
&c  celle  qui  eft  préparée  publi¬ 
quement  avecl’Efprit  de  Vin 
rectifié  ôc  les  pures  Heurs  de 
Rofinarin. 

L’Eau  de  Cordouë  ,  l’Eau 
de  fleurs  d’Oranges,  l’Eau  de 
millefleurs  ,  l’Eau  d’Anges,  6c 
le  Lait  virginal. 

La  C refine ,  la  Teinture  ,  le 
♦ 

Magiftere  ,  le  Sel  Volatile  6c 
le  Sel  Emetique  de  Tartre. 

Les  Pierres  à  Cautères. 

Le  Laudanum  ou  extrait 
d’Opium. 

L’Huile  &  le  Sel  de  Tabac, 

L’Huile  6c  l’Elprit  de  Tlie- 
xebentine* 
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L’Huile  de  Camphre. 
L’Huile  &  l’Elprit  de  gom¬ 
me  Ammoniac. 

Le  Sel  &  l’Eau  diftilée  d’O- 
zeille,d’  A  bfinthe,de  Cochlea- 
ria,  de  Crelîon ,  de  Melillè,de 
Mirthe,  de  Rofés,de  Lavande, 
de  Courges ,  de.  Melons,  de 
Citrons ,  de  Fraifes ,  de  Noix, 
de  Pyflenly,  d’Aigremoine,de 
Menthe,  de  Serpolet, de  Scor- 
dium,  d’Alkequange,  de  Vé¬ 
ronique  ,  de  Chelidoine,  de 
Laitues, de  Fenoüil,de  Pavots, 
de  Prime vere, d’Argentine,  de 
Nénuphar ,  de  Chicorée  ,  de 
Reyne  des  Prez,de  Tilleüil,de 
Cerfeuil,  de  Pourpier,  de  Me- 
lilot,  de  Bourache,de  Rhuë,de 
Qu  intefeüilîe,  de  Muguet,  de 
Centaurée  ,  de  Scabieufe,  de 
Scorçonnere,d  Houblon, d’Ar- 
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rnoife,  de  Sabine  ,  de  Rofma- 
rin,  de  Genévre,de  Perficaire^ 
de  Lis,  de  Sureau  ,  de  Thim., 
de  Sauge  ,  de  Conlolides ,  de 
Pariétaire  ,  de  Soucy ,  deFu- 
meterre,  de  Buglofie,dePlan- 
tain  de  Chardon  beny  ,  de 
Millepertuis, 

L’Efifence,  deRofmarin,  de 
Sabine  ,  de  Rhuë  ,  de  Sauges 
de  Sanette,d’Anis, de Fenouil, 
de  Fleurs  d’Oranges,  de  Jaf- 
min  ,  de  Tubereufes  ,  de  Ge- 
névre  ,  &c.  Et  généralement; 
toutes  les  préparations  Spagi- 
riques  qui  le  font  fur  les  diver- 
iès  parties  des  plantes.. 

La  Poudre,  l’Axunge ,  l’Ef- 
prit  Sudorifique  &.  le  Sel  vo¬ 
latile  de  Viperes. 

L’Efprit  &;  le  Sel  volatile  de 
Crapaux,  de  Corne  de  Cerf  ôc 
d’urine. 
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Les  Eaux  diftillées  de  Tefte- 
de  Cerf,  6c  de  Sperme  de  Gre¬ 
nouilles. 

L'Efprit  de  Miel,  l’Huile  de 
Cire,  6c  generalement  les  Re- 
medes  qui  fe  tiret  des  animaux 
entiers  ou  de  leurs  parties. 

L’eau  de  pluye, l’eau  de  nei¬ 
ge  ,  l’Eau  de  rofée  de  May ,  Ôc 
generalement  les  Eaux  qui  lé 
tirent  des  Météores. 

Le  Sirop  d’œillets,  le  Sirop- 
de  Grenades ,  le  Sirop  de  Co¬ 
rail,  le  Sirop  de  Canelle,  le  Si¬ 
rop  Magiftral  ,  le  Sirop  de 
Kermes  ,  le  Sirop  de  Fleurs 
d’Oranges. 

Le  Sirop  de  Capillaires  de 
Paris  ,  de  Montpellier  6c  de 
Canada. 

Les  Tablettes  de  Guymau- 
ves  x  &  les  Tablettes  d’Adcr. 
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La  conferve  de  Rofes,la  con- 
ferve  de  fleurs  d  Oranges ,  la 
conferve  de  Violettes,  la  Con¬ 
ferve  d’Ache  ,  6c  la  conferve 
de  Kinorhodon  ou  Grattecuh 

La  Confection  d’Hyacinthe 
êt  la  Confection  d’Alkermes, 
h  mples  ou  ambrées. 

Les  Pillules  perpétuelles, 
les  Pilules  d’aloës,  Ante  cibum 
ou  de  Franfort ,  les  Pilules  de 
Mercure  6c  les  Pilules  Catho¬ 
liques. 

Le  Sucre  d  Orge  &les  Sucs 
de  Reglifle ,  de  Blois  6c  d’A¬ 
lençon. 

L’Orvietan  Original  d’ Ita¬ 
lie,  &  la  Thériaque  de  Paris, 
de  Venife  &  de  Mompeîier. 

Les  Trochifques ,  les  Hui¬ 
les,  les  Baumes,  les  Emplâtres, 
les  Ceroiiennes,  les  Onguents 
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les  Cerats  ,  &  généralement 
tous  les  Remedes  de  la  Phar¬ 
macie  ordinaire. 

Le  Sirop  de  Vanilles  qui  fc 
met  dans  le  Chocolat  en  pla¬ 
ce  de  Sucre  pour  en  augmen¬ 
ter  l’agrément,  6c  qui  ed  d’un 
effet  merveilleux  dans  les 
rhumes  6c  dans  les  fluxions 
de  poitrine. 

Le  Sirop  de  Caffé  qui  fe 
met  pareillement  dans  le  Caf¬ 
fé,  pour  en  augmenter  l’agré¬ 
ment  6c  les  vertus. 

Le  Sirop  de  Thé  fîmple» 
dont  on  fait  le  même  ufàge  à 
l’égard  de  la  boiffon  de  Thé-, 
de  le  Sirop  de  Thé  Fébrifuge, 
qui  guérit  en  très  -  peu  de 
jours  6c  de  pri fes  ,  toutes  les 
efpeces  de  Fièvres  d’accez. 

Les  Remedes  du  Roy  com- 
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muniquez  par  feu  Monfienr 
le  Prieur*  de  Cabriere  ,  6c  di¬ 
vers  autres  remedes  expéri¬ 
mentez  pour  la  guerifon  des 
Hernies  ou  Defcentes. 

L’Eau ,  les  grains  6c  les  par¬ 
fums  Hyfteriques  ,  6c  divers 
autres  Spécifiques  contre  les 
Vapeurs ,  les  Suffocations,  les 
Retentions  ,  les  pertes  blan¬ 
ches  ,  &  les  autres  maladies  de 
la  Matrice. 

Le  Chocolat  degtaiffé  ,  le 
Caffé  Volatile  ,  ôc  le  Thé  en 
confie  rve, 

Le  Baume  blanc  de  Judée. 

Le  Verjus  6c  le  Fiel  de  Bœuf 
préparez. 

La  Pâte  d’ A  mande, la  Crème 
de  Perles, 'l’Eau de Secondine,, 
l’Eau  de  Frai  les  ,  l’Eau  6c  la: 
Pomade  Cofimetiqu#;&  diver- 
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fcs  autres  préparations  pour 
corriger  ie  vice  de  la  peau 
du  vilage  &  des  mains. 

Le  Baume  Apoplectique  ou 
Parfum  d'Angleterre. 

L’Elfence  V  egetale,6c  divers 
autres  remedes  pour  arrêter 
|  la  douleur  6e  la  carie  des  dents, 
L’Opiatte  de  Corail ,  laPo- 
naacle  rouge,  6c  divers  autres 
remedes  pour  les  vices  des 
dents  6c  des  lèvres. 

Le  Baume  vert  de  Moniteur 
de  Blegny  ,  l’Eau  Phagedeni- 
que,  le  Baume  du  Pérou,  l’Eau 
d’Arquebufades ,  le  Colire  de 
Lanfrant ,  6c  plufieurs  autres 
Topiques  très- efficaces ,  pour 
Cicatrifer  les  playes  6c  les 
Ulcérés. 

L’Eau  Ophtalmique ,  l’On¬ 
guent  oculaire  ,  la  Tutie  pre- 
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parée  ,  &  divers  autres  reme- 
des  contre  les  maladies  des 
yeux. 

L’Opiate  Antivenerien  ,  les 
Bougies ,  l'Injection  amortif- 
iànte  j  l’Onguent  Cicatrifatif, 
&  generalemét  les  plus  promts 
les  plus  faciles  &  les  plus  alfu- 
rez  fpecifiques  contre  les  ma¬ 
ladies  Veneriennes. 

L’Huile  de  Palmes,  Sc  l’Em¬ 
plâtre  contre  les  douleurs  des 
Rhumatif/nes  èc  de  la  goutte. 

La  Pomade  contre  les  He- 
morrhoïdes. 

L’Onguent  infaillible  con¬ 
tre  la  teigne. 

Les  grains  purificatifs  du 
fang. 

La  poudre  Céphalique,  l’O- 
piate  vomitive, & divers  autres 
remedes  contrele!Migraine,Sc 
touto*  autres  douleurs  de  tête. 
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Les  Calîolettes  Royales  à 
Lampe  2c  Girandolles ,  fer- 
vant  à  parfumer  2c  à  des-in- 
fecter  les  Chambres  pour  le 
plaifir  2c  pour  la  fanté ,  tres- 
commodemenc  2c  à  tres-peu 
de  frais,  fans  aucune  apparen¬ 
ce  de  fumée, la  vapeur  qui  s’en 
exhale  étant  imperceptible. 

Le  Lait  Virginal  d’ A  ma¬ 
rante,  qui  fortifie  le  cœur  2c  le 
cerveau  ,  2c  qui  redite  à  l’air 
infecté  qui  caufe  la  pefte  ,  la 
petite  verolle,  la  diflenterie  2c 
les  autres  maladies  populaires 
2c  contagieufes,en  la  recevant 
en  vapeur  par  la  refpiration,au 
moyen  desCa Ablettes  Royales. 

Les  Sels  de  Thé  ,  de  CafFé 
2c  de  Cacao. 

Le  Cachou  Ambré  ,  2c  les 
Paftilles  d’Efpagne  pour  la 
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bouclier  pour  les  parfums. 

Toutes  leselpeces  de  pots  à 
Thé,  de  CafFetiéres  8c  decho- 
colatieres ,  nouvellement  in¬ 
ventées  par  Moniteur  de  Ble- 
gny ,  pour  préparer  tres-utile- 
ment  le  Thé  ,  le  Caffé  8c  le 
Chocolat  avec  le  Livre  nou¬ 
vellement  Imprimé  par  Privi¬ 
lège  du  Roy  ,  qui  enieigne  le 
bon  ufage  qu’on  doit  faire  de 
cesboiilons,  8c  des  utenciles 
qui  fervent  à  les  préparer. 

Le  Thé  de  la  Chine  ,  la 
Fleur  de  Thé  du  Japon ,  8c  les 
Vanilles  de  Guatimala. 

L’Ambre ,  le  Mufc  6c  la  Ci¬ 
vette  de  la  meilleure  qualité. 

Toutes  fortes  de  Vafes  de 
Porcelaines,  de  Criftal,  de  ra¬ 
cines  8c  de  bois  veinez  ,  pour 
prendre  les  Sirops  ôt,les  autres 
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boifTons  cy- devant  fpecifiées. 

Diverfes  pierres  Medica- 
menteufes  pour  préparer^  en 
tous  lieux  &  à  peu  de  frais 
toutes  fortes  d  Eaux  minci  aies 
artificielles. 

L’Eau digeftive  qui  fortifie 
le  cœur  ô c  1  eftomach  >  ôc  cjui 
rectifie  les  vicesdehdigettio- 

Les  Eaux  diltiliées  de  i  lie 
Si  de  Cafte- 

La  Machine  admirable  nou¬ 
vellement  inventée  par  Mon- 
fieur  de  Blegny,  qui  n’eft 
qu’aufli  grande  &  prefqueauf- 
fi  pelante  qu  une  médiocre 
marmite, & das  laquelle  nean¬ 
moins  on  peut  préparer  toutes 
fortes  d’alimés  &  de  ragoufts, 
rot  y,  boiiilly, friture,  gi  îllades, 
patilTerie,  &c.  auffi  bien  que 
toutes  fortes  deremedes,  me- 
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me  les  plus  difficiles  6c  les  plus 
laborieux  de  la  Chimie  ,  fans 
bois  ny  charbon  ,  fans  fujet- 
tion  ny  embarras  quelcôques, 
à  feu  toujours  égal ,  en  moins 
detemps  6c  à  moins  de  dépens 
que  toutes  les  operations  6c 
préparations  qui  fè  font  à  l’or¬ 
dinaire  ,  fervant  en  outre  à 
rôtir  la  graine  6c  à  préparer 
la  boiffion  du  CafFé ,  fans  per¬ 
mettre  la  diffipation  d’aucu¬ 
ne  de  les  parties  volàtilles,  6c 
rôtir  6c  degraifier  le  Cacao 
pour  la  préparation  du  Cho¬ 
colat  :  en  un  mot  à  tout  ce  qui 
peut  demander  du  feu. 

Le  Trefor  d’EfcuIape  qui 
n’occupe  que  la  quatrième 
partie  d’une  poche  ordinaire, 
6c  qui  contient  diverles  boctes 
6c  fioles ,  ou  font  renfermez 
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tous  les  remedes  qui  peuvent 
jfervir  aux  occafions  prenantes 
6c  fubites  >  ce  qui  eft  dune 
très- grande  utilité  aux  per- 
fonnes  fujettes  aux  vapeurs ,  à 
celles  qui  font  menacées  d’A- 
poplexieou  d’autres  maladies 
promptes  6c  mortelles,  à  celles 
qui  ont  quelque  lieu  de  crain¬ 
dre  les  venins  ou  poifons,  6c 
particulieremét  à.  celles  qu’u¬ 
ne  ardente  charité  conduit 
dans  les  priions  6c  dans  les 
maifons  des  pauvres  infirmes. 

L’Orvietan  Catholique,  ou 
antidote  univerfel  qui  ne  coû¬ 
te  prefque  rien,  6c  qui  furvient 
à  toutes  les  maladies  des  pau¬ 
vres  gens  6c  de  leurs  bediaux. 

L’huile  de  Nicotianne  6c 
divers  autres  Spécifiques  con¬ 
tre  la  fourdité  Ôc  le  tintement 
d’oreilles. 
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La  Pomade  Hemorrhoïadale 
6c  divers  autres  topiques  pour 
refoudre  6c  pour  adoucir  les 
hemorrhoïdes. 

Les  Bandages  de  la  Manu¬ 
facture  Royale,  à  relîbrt  brifez 
&  à  vis  ,  montez  fuivant  les 
obfèrvations  de  Monlieur  de 
Blegny  qui  en  eff  l’Inventeur, 
pour  alïiirer  la  guerifon  des 
Hernies  ou  Defcentes  cura¬ 
bles  ,  6c  pour  retenir  les  plus 
gli  liantes  6c  les  plus  fortes 
dans  tous  les  differens  mou- 
vemens  du  corps. 

Les  Bandages  6c  les  Peflaires 
qui  arrêtent  toutes  efpeces  de 
Defcentes  de  Matrice. 

La  Poudre  Cornachine ,  la 
Poudre  H ydragogue,  6c  plu- 
lieurs  autres  Spécifiques  fin- 
guliers  contre  les  Hidropifies 
curables.  Le  s 
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Les  Dragées  purgatives  6c 
les  Malîepains  purgatifs. 

Le  Corail  6c  les  Yeux  d’E- 
crevifles  préparez. 

L  Eau  d’Ognon  ,  l’Eau  de 
Bellegarde ,  l’Eau  Impériale, 
les  autres  comportions 
plus  efficaces  contre  le  gra¬ 
vier,  les  pierres,  les  glaires,  6c 
généralement  ce  qui  caufe  les 
coliques  Néphrétiques. 

Le  Diabotanum  ,  6c  divers 
autres  Emplâtres  pour  reiou- 
dre  6c  diffiper  les  Loupes. 

Les  Beficles  a  rellort  pour 
redreffierles  yeux  bigles,  &  les 
autres  Inftrumens,  Machines 
6c  remedes  Spécifiques ,  pour 
la  prefervation  &pourlague- 
rifon  de  toutes  les  efpeces  de 
maladies  curables,  qui  ont  été 
examinez  6c  approuvez  par 
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les  premiers  6c  plus  fameux 
Médecins  6c  Chirurgiens  de 
la  Cour  &  de  Paris  5  ainfi  qu'il 
eft  juftifié  par  les  approbations 
authentiques  qu’ils  ont  accor¬ 
dées  à  Moniteur  de  Blegny,6c 
qui  fontincerées  à  l’entrée  de 
fes  Livres ,  dont  le  Catalogue 
enfuit. 

L’Art  de  guérir  les  Mala- 
dies  Veneriennes  ,  explique 
par  les  principes  de  la  Nature 
6c  des  Mechaniques.  3.  Vo¬ 
lumes  in  11.  qui  fe  vendent 
4. 1.  1  o.  f. 

Les  Recueils  des  Journaux 
de  Medecine,  contenant  tou¬ 
tes  les  nouvelles  découvertes 
des  Médecins  6c  Artiftes  de 
ce  fiécle.  3.  Vol.  in  1 2.  6.1. 

Le  Remede  Anglois ,  pu- 
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blié  par,  ordre  du  Roy  ,  avec 
les  oblèmtions  de  Monlîeur 
le  premier  Médecin  de  là  Ma- 
jefté ,  1.  Vol.  in  12.  1. 1. 

■La  Dourine  des  Rapports 
de  Chirurgie  ,  fondée  lur  les 
Maximes  d’ufage  ,  &  fur  la 
dilpolîtion  des  Nouvelles  Or¬ 
donnances.  I.  Vol;  in  12. 
i.l.  10.  f 

Les  Obfervations  qui  ont 
été  faites  fur  les  A  lires  depuis 
Tlnvention  des  Lunettes  d  ap¬ 
proche,  avec  les  utilitez  qu’on 
en  peut  tirer  pour  la  pratique 
de  la  Medecine.  i.l.io.f. 

DilFe rtation  fur  un  remede 
qui  guérit  la  maladie  Vene- 
rienne  promptement  ,  fu re¬ 
ment  8c  facilement.  1  j.f. 
L  HiRoire  Anatomique  d’un 
enfant  qui  a  été  25.  ans  dans 

TV 
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le  ventre  de  la  mere  ,  avec  des 
Réflexions  qui  en  expliquent 
tous  lesPliœnomenes-  io.fols. 

L’Art  de  guérir  les  Hernies 
ou  De(centes,avec  la  conftru- 
dion  1’ufage  6c  les  utilitez  des 
Bandages  à  reflort  inventez 
par  TAutheur  ,  un  Volume 
in  i  2.  1. 1.  io.fl 

Et  quelques  autres  auffi  cu¬ 
rieux. 

Au  relie  prefumant  que  les 
Curieux  feront  bien  aile  de 
trouver  icy  une  plus  ample 
delcription  des  Caflolettes 
Royales  ,  que  ce  qui  vient 
d’en  être  dit,  j’ay  crû  qu’on 
trouveroit  icy  avec  plaiflr, 
les  réglés  que  j’ay  données 
pour  le  bon  ufàge  quon  en 
doit  faire. 
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— _ L _ , 

CHAPITRE  V. 

Des  Cajfolettes  Royales ,  nouvel¬ 
lement  inventées  far  t Au- 
theur. 

PEndant  tout  le  cours  de 
la  vie  humaiâedes  avions 
naturelles  cauleiit  également 
lia  diffipation  des  fubllanccs 
dpirituelles  tk.  corporelles,  dot 
la  réparation  doit  être  conti¬ 
nuelle  dans  chaque  perfonne 
pour  la  confervation.  Lesfub- 
sftances dpi  rituelles  font  repa¬ 
rées  par  l’air  que  nous  refpi- 
rons  ,  ôc  les  corporelles  par 
toutes  les  fortes  d’alimens  li¬ 
quides  &  folides  que  nous  re¬ 
cevons  parla  bouche  ,  &  que 
nous  comprenôs  fous  le  terme 

P  iij 
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general  de  nourriture  3  mais 
tout  de  même  que  l’ufage  des 
mauvais  alimens  nous  déter¬ 
mine  à  toutes  efpeces  de  ma¬ 
ladies  ,  de  msme  auffi  un  air 
imprégné  de  particules  impu¬ 
res  de  contraires  à  nôtre  con- 
flitution,ne  t-nd  que  trop  ef¬ 
ficacement  à  la  deftruction  de 
nôtre  fanté  :  c’efl  pourquoy 
lors  que  nous  fommes  libres 
fur  le  choix  des  alimens >  nous 
préférons  naturellement  les 
plus  fiins  de  les  plus  conformes 
à  nôtre  tempérament ,  de  lors 
que  nous  fommes  abftraints  à 
la  neceffité  d’ufer  fans  diftin- 
étion  de  ceux  qui  nous  font  le 
plus  contraires ,  nous  nous  ef¬ 
forçons  par  differens  moïens 
d’en  corriger  les  plus  méchan¬ 
tes  qualitez.  La  même  choie 
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fe  pratique  à  l’égard  de  l’air. 
On  choifit  le  meilleur  quand 
on  peut.  On  corrige  le  mau¬ 
vais  autant  qu’il  eftpofîible, 
il  eft  tres-raifonnable  d’en  ufèr 
ainfi  5  mais  les  moyens  qui  ont 
été  pratiqués  jufquesicy  pour 
cette  reétifi cation,  fembloient 
demander  quelque  rafinemét 
pour  une  jufte  ceconomie  êc 
pour  une  plus  grande  utilité. 

C’eft  pourquoy  ayant  été 
pénétré  par  les  remontrances 
de  nos  Artifles.  ]eme  i'uis  at¬ 
taché  à  ce  rafinemét  avec  tant 
de  fuccez,que  j’ay  inventé  un 
tres-agreablemoyen  pour  par¬ 
fumer  les  chambres  dans  tous 
les  différends  befoms  qu’on 
en  peut  avoir,  6c  cela  fi  com¬ 
modément  &  à  peu  de  frais , 
qu’il  feroit  difficile  de  donner 

P  liij 
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au  public  une  invention  plus 
avantageufe. 

o 

Ce  moyen  eft  une  petite  lam¬ 
pe  très  propre, ayant  deux  pe¬ 
tites  confoles  qui  foutiennent 
un  globule  de  cri  fiai  ,  dont 
l'embouchure  forme  un  tuyau 
très- délicat  ,  un  peu  courbe 
dans  ion  milieu  en  forme  d’an¬ 
gle  moufle.  La  petitefle  de  ce 
globule  n’empéche  pas  qu’il 
ne  contienne  une  quantité 
conflderable  de  liqueur  à  cau- 
fede  ia  forme  ronde.  C’eftdas 
ia  capacité  que  doit  être  con¬ 
tenue  la  liqueur  qu’on  veut 
réduire  en  vapeur  pour  parfu¬ 
mer  les  chambres ,  &.  il  fuffit 
pour  qu’elle  y  entre  ,  qu’on 
chauffe  un  peu  le  globule,  8c 
qu’on  mette  enfuite  le  bec  das 
la  liqueur  qu’on  y  veut  in  fl- 
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mier ,  car  elle  y  eft  attiréena- 
turellemerit  par  la  chaleur  ^ 
par  le  vuide  j  alors  ayant  plact 
le  globule  fur  le  cercle  qui  ef 
foûtenu  parles  deux  con foies 
&  mis  dans  la  lampe  qui  eft  ai 
de  flou  s ,  un  peu  d  efprit  de  vil 
&  une  petite  meche  de  cotoj, 
on  allume  cette  mèche ,  qii 
fans  le  confommer  fait  me 
petite  flamme  tres-agreaHe , 
au  moyen  de  laquelle  le  glo¬ 
bule  étant  échauffé, la  L’queur 
boüülonne  ôc  s’exha'e  par  le 
petit  tuyau ,  d’où  refulte  une 
vapeur  continuel^  ,  qui  efl: 
prefque  imperceptible  ,  &:  qui 
ne  lai  lie  pas  de  parfumer  tou¬ 
te  la  Chambre. 

On  peut  placer  cette  lampe 
en  tel  endroir  de  la  Chambre 
qu’on  veut,  du  moins  li  on  en 
excepte  le  delfous  de  la  che- 
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iinée,parle  tuyau  de  laquelle 
i  vapeur  s’exhaleroit.On  peuc 
lême  le  cacher  das  un  recoin 
»u  derrière  un  pilaftre  d’alco- 
e  ,  oblervant  feulement  que 
Jus  il  eft  bas  placé  ,  plus  l  air 
e  la  Chambre  fe  trouve  éga¬ 
lement  parfumé,  le  propre  de 
Lvapeur  étant  de  monter.  On 
ptataufli  dans  un  même  lieu 
en  mettre  deux  ou  tel  autr£ 
nombre  que  l’on  veut  ,  félon 
qu  il  dqt  être  plus  ou  moins 
parfumé  ,quoy  qu’un  leul  ioit 
fuffi/ant  >  ?our  oter  toute  la 
mauvaile  odeur  d’une  grande 
chambre, &  pour  la  remplir  du 
parfum  dont  on  a  fait  choix. 

Il  eft  à  remarquer  ,  qu’en 
empliflant  feulement  les  deux 
tiers  du  globule  de  quelque 
liqueur  odoriférante  que  ce 
ioitj  elle  ne  iç  trouve  qu’à  pei- 
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ne  diffipée  en  l'e/pace  d’une 
heure,  pendant  lequel  il  ne 
s’u le  qu’à  peine  pour  trois  de¬ 
niers  d’efprit  de  vin  ,  lî  bien 
que  la  liqueur  odoriférante  ne 
pouvant  valoir  qu’à  peu  prés 
autant ,  il  arrive  que  pendant 
tout  le  temps  qu’une  Dame 
peut  être  à  fa  toilette,  là  cham¬ 
bre  eft  tres-agreablement  par¬ 
fumée  ,  feulement  en  failànc' 
au  plus  un  fol  de  dépenle. 

Ce  qu’il  y  a  en  cela  de  com- 
mode ,  eft  qu’on  n’a  pas  la  fu- 
;  jettion  d’oblêrver  la  conibm- 
mation  de  la  liqueur ,  pour  fc 
î  mettre  en  peine  d’éteindre  la 
,  Lampe  lors  que  la  globule  pa- 
i  roit  vuide  5  car  bien  qu’il  Icit 
très -mince  ,  j’ay  trouvé  le 
moyen  de  le  rendre  propre  à 
relilter  au  feu  lans  contenir 
aucune  liqueur ,  pendant  tout 
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le  temps  que  l’on  veut. 

Ces  parfums  ont  encore  cela 
de  plailant ,  qu’on  en  peut  fai¬ 
re  placer  autant  qu’on  veut 
fur  les  branches  des  lullres  de 
chryllal  ,  ou  de  toutes  autres 
efpeces  de  Girandolles  6c  de 
chandeliers  à  plaques  ,  pour 
parfumeries  laies  6c  les  cham¬ 
bres,  lors  des  bals  ,  des  balets, 
ou  des  autres  Fêtes  galantes, 
car  les  lampes  de  ces  Calfolet- 
tes  font  du  moins  un  aulîî 
agréable  effet  que  les  bougies? 
outre  qu’on  peut  y  en  mettre 
un  très- grand  nombre,  fans 
craindre  qu’il  faffe  à  beaucoup 
prés  tànt  de  fumée  ,  que  la 
moindre paftille  mile  dans  une 
Calfolette  commune  ,  ou  que 
la  moindre  quatité  d’eau  odo¬ 
riférante  mile  fur  une  pelle 
chaude  ?  qui  font  les  deux  fa- 
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çons  ordinaires  de  parfumeries 
chambres,  de  qui  font  l’une  èC 
l’autre  dêfeêtueulès  en  cela, 
quelles  conlommêt  beaucoup 
de  matière  en  peu  de  temps,  6c 
qu’il  en  exhale  une  vapeur  h 
épailfe,  qu’il  ne  fe  peut  quelle 
n’apporte  un  grand  dommage 
aux  lits, aux  tapilferies  de  autres 
meubles. 

Au  furplus  Iorfqu’il  ne  s’agit 
que  du  plaihr,  on  peut  faire 
choix  du  parfum  qu’on  aime  le 
mieux ,  la  paflille  même,  &  les 
autres  parfums  folides  pouvant 
à  cét  effet  être  dillbusdans  de 
l’efprit  de  vin,  ou  dans  telle  au¬ 
tre  liqueur  que  l’on  veut}  mais 
fins  cela  on  a  allez  d’autres 
liqueurs  odoriférantes  ,  par 
exemple  l’eau  -  rôle  commu¬ 
ne  ,  l’eau  de  rôles  mufeades, 
l’eau  de  mille  Heurs,  l’eau  de 
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fleurs  d’oranges,l’eaudeCor- 
doue, l’eau  d’Ange, &c. qui  don¬ 
nent  un  parfum  très- agréable 
aulïï  bien  que  le  lait  virginal  de 
Benjoin  ,  8c  la  liqueur  qui  le 
trouve  dans  ces  elpeces  de  pots 
pourris, qui  font  compofésavec 
les  fleurs  les  plus  odoriférantes. 

Outre  ces  liqueurs, le  lait  vir¬ 
ginal  d’Amarante  que  je  fais 
préparer  en  nôtre  Laboratoire, 
efl:  d’une  odeur  tres-fuave  8c 
très  lalubre,  ayant  la  propriété 
de  fortifier  le  cerveau  &.  le 
cœur,&  de  refifler  puiflammét 
à  toutes  efpéces  de  mauvais  airs 
c’efi:  pourquoy  il  doit  être  pré¬ 
féré  à  toute  antre  liqueur  odo¬ 
riférante  ,  lors  qu’en  temps  de 
pelle,  de  pourpre,  de  petite  vé¬ 
role,  de  diflenterie  &  de  toute 
autre  efpéce  de  maladies  con- 
tagieufes ,  il  s’agit  de  rectifier 
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un  air  malin  de  veneneux  ,  éc 
de  s’oppofer  à  Ion  inftnuation 
dans  la  malle  du  fang. 

Il  y  a  encore  beaucoup  d’au¬ 
tres  indifpofîtionsdanslefquel- 
les  on  peut  tirer  un  très  grand 
fecours  de  ces  Callolettes  ,  en 
mettant  dans  les  globules  cer¬ 
taines  liqueurs  convenables, 
car  ces  liqueurs  étant  receuës 
en  fumée  par  la  refpiration, 
elles  s’inlînuent  directement 
dans  les  poulmons ,  d’où  elles 
font  incontinent  portées  au 
cœur  ,  de  enfuite  dans  les  vail¬ 
le  aux  fanguinaires  fans  rien 
perdre  de  leur  vertu  ,  ce  qui 
les  rend  plus  efficaces  que  d 
elles  avoient  été  prilès  par  la 
bouclie  ,  puifqu’elles  ne  fçau- 
roient  foûtenir  les  digeftions 
I  de  les  dltrations  qui  fe  font  dâs 


354  Le  bon  ufage  du  Thé , 
les  voyes  de  la  nourriture  3  /ans 
être  confiderablemét  altérées: 
c’eft  pourquoy  lors  qu’on  vou¬ 
dra  refifter  à  un  affoupifl^mét 
incommode  fans  ufer  de  Thé 
ny  de  Caffé ,  on  pourra  mettre 
dans  le  globule  l’eau  diftillée 
de  l’une  ou  de  l’autre  de  ces 
boifîons  ,  de  même  que  pour 
corriger  une  infomnie  on  y 
pourra  mettre  l’eau  de  pavot. 

L’eau  de  ferpolet  fervira 
pour  arrêter  6c  pour  digérer  les 
rhumes  6c  catharres.  L’oxicrat 
fait  avec  l’eau-  rofe  Ôc  le  vinai¬ 
gre  de  iaturne  ,  fera  employé 
pour  temperer  les  fièvres  ar¬ 
dentes  6c  continues.  L’eau 
rouge  de  la  Reine  d’Hongrie 
arrêtera  très- fou  vent  les  fièvres 
intermittantes.  L’eau  ftypti- 
que  fera  d’un  grand  effet  con- 


du  Caffe,  &  du  Chocolat,  3  $  y 
tre  les  hémorragies  du  nez  y 
contre  les  expectorations  lan- 
glantes,  &  contre  les  pe-rtes  de 
fang  de  la  matrice.  L’eau  de 
muguet  lervira  beaucoup  dans 
la  migraine.  L'eau  hylteri- 
que  de  nôtre  Laboratoire  abaif- 
fera  prelque  toutes  les  elpéces 
de  vapeurs  dans  les  deux  lexes: 
Nôtre  eau  de  vie  Theriacale 
fera  un  grand  remede  contre 
les  défaillances  Sc  contre  les 
palpitations  de  cœur.  L’eau  de 
limaçons  aidera  aux  fonctions 
du  foye.  Les  elprits  de  coch- 
learia  &  de  creflon  rtfi fieront 
puilfamment  à  la  malignité  du 
î  ïcorbut,  de  détruiront  effica- 
i  cernent ,  toutes  efpéces  de  dif- 
politions mélancoliques  &hy- 
•  pocondriaques. L’eau  d’oignons 
mêlée  avec  un  peu  defpritde 
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T  herebentine ,  appaifera  pref- 
que  toûjours  Ja  colique  né¬ 
phrétique  ,  ôc  pouffera  par  les 
urines  le  gravier  des  reins ,  des 
urecerres  &  de  la  velîie.Les  ré¬ 
glés  retenues  pourront  être 
provoquées  par  la  feule  vapeur 
de  certaines  eaux  aux  femmes 
&C  filles  donc  on  fera  afîiiré.Les 
pertes  blanches  feront  fouvent 
abforbées  par  les  efprits  de  fie- 
cinum  &  de  Therebentine  mê¬ 
lés  en  portion  égale.  L’eau  alu- 
mineufè  abrégera  de  beaucoup 
l’accès  de  la  goutte  5  enfin  les 
Médecin/  pourront  aifément 
pourvoir  par  ce  moyen ,  à  une 
infinité  d’autres  maladies  fim- 
ples  &:  compliquées ,  par  la  va¬ 
peur  d’une  infinité  d’autres 
efpeces  de  liqueurs, qu’ils  pour¬ 
ront  preferire  au  befoin ,  fui- 


du  Cajfe,  &  du  chocolat.  3  y  7 
vant  les  réglés  de  l’Arc ,  au 
moyen  dequoy  ils  auront  le 
pl  ai  fir  de  les  guérir  pour  la  plu¬ 
part  ,  làns  exciter  les  dégoûts, 
les  horreurs  &  les  troubles, 
qu’on  ne  fait  que  trop  fouvent 
rellentir  a  la  nature,  en  don¬ 
nant  par  la  bouche  les  remedes 
qui  font  de  l’ufige  ordinaire  , 
ce  qui  n’interrompt  que  trop 
fouvent  les  mouvemens  faîu- 
bres  qui  tendent  àlagueri/bn. 

Au  relie  on  doit  dire  que  ces 
CalTolettes  ont  été  If^agreable- 
ment  recettes  du  Roy  &  de 
toute  la  Cour,  quelles  ont  mé¬ 
rité  à  jufte  titre  le  furnom  de 
Royales  ,  que  j  ay  crû  leur  de¬ 
voir  donner. 


F  I  N. 
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